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AVANT-PROPOS. 



Sous le titre de Plantes industrielles on comprend 
tous les végétaux annuels ou vivaces, herbacés ou ligneux 
dont les produits sont principalement destinés aux arts et 
aux industries. Quand ils concourent à l'alimentation de 
rhomme, ils n'y participent que d'une manière secondaire. 

La présente édition a été revue et notablement augmen- 
tée. Elle comprend quatre volumes renfermant les cultures 
des plantes suivantes : 

TOME I. 

Plantes textiles oa filamenteuses. — Plantes 
de sparterie et de vannerie. — Plantes à carder. 

Lin, chanvre commun, cotonnier, corètes, ramie, chanvre 
d'Australie, de Manille et du Mexique, alfa, papyrus, agave, 
aloès, roseau canne, bambou, rotang, osier^ cardère ou chardon 
à foulon , etc., etc. 

TOME IL 

Plantes oléagineuses. — Plantes saponaires. — Plan- 
tes tinctoriales. — Plantes tanniféres. — Plantes 
salilères. 

Colza, navette, cameline, pavot -œillette, arachide, sésame, 

VII 

9.3388 



nette, garance, curcuma, rocouyer, 
I, indigotier, cactus à cocbenille, 
à mit, sumac, écoices k tannin, 



). — Plantes à parfams. 
1 et coudlmentaires. 

fenouil, angélique, rosier, jasmin, 
géranium TOBa, menthe, lavoDde, 
myrrhe, vétivert, patchouly, bois 

3T, caDueUier, giroflier, muscadier. 



■laates pseudo-allmentalreB. 
■es. — Plantes gommo-rèsl- 
idlcinales. — Plantes fimA- 



^el, café, chicorée à café, thé, ca- 
aetterave saccharine, gomme, cam- 
;embre, saodaraque, caoutchouc, 
e, absinthe, guimauve, quinquina, 
, aloée, ipecacuanha, salsepareille, 
ryma, etc., etc. 

îans cet ouvrage sont très uora- 
is décrites dans les volumes portant 
se et lea herbages, le$ Planttt fovir- 
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PREMIERE PARTIE. 

PLANTES OLÉAGINEUSES. 

Les plantes oléagineuses sont celles dont les semences 
ou les fruits contiennent une matière grasse fluide ou con- 
crète. 

J'ai divisé ces végétaux en trois grandes classes : 

1. Les plantes herbacées bisannuelles : colza, navette, 
julienne. 

2. Les plantes herbacées annuelles : œillette, cameline, 
ricin, sésame, arachide, etc. 

3. Les végétaux ligneux. 

La troisième division renferme : 

1** Les arbres à huile qui appartiennent à l'Europe, à 
l'Afrique et à l'Asie": élaïs,argania,bancoulier, ben oléi- 
fère, margousier, etc. 

2** Les arbres à matière grasse concrète qu'on rencontre 
en Amérique, dans l'Asie, en Océanie et en Afrique : bas- 
sia, mangoustan, chigomier, arbre à suif, béref, toulou- 
cooma, caraïpe, etc. 

Les graines oléagineuses donnent lieu à des transactions 
commerciales très importantes. 

PLANTES INDUSTRIELLES. — T. IL 1 
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manière de le cultiver et d'extraire l'huile que contient sa 
graine. Cet ouvrage a beaucoup contribué à sa propagation. 

D'après Dupuy-Demporte, on ne cultivait, en Flandre, 
en 1762, que le colza de marSf auquel on donnait le nom de 
colza chavd. C'était seulement aux environs de Lille qu'on 
rencontrait le colza éHhiver, que l'on nommait alors colza 
froid. 

De nos jours, les Flamands donnent le nom de colza chaud 
à une variété hivernale précoce et celui de colza froid à 
une variété plus tardive. 

En 1818, la culture de cette plante était déjà répandue 
en Angleterre, en Lombardie, dans les États de Venise et 
dans plusieurs provinces de la région septentrionale de la 
France. 

Cette plante est aussi cultivée en Allemagne, dans les 
Pays-Bas, en Russie et dans l'Inde. 

Cette crucifère couvre annuellement, de nos jours, des 
surfaces étendues dans les départements du Nord, de l'Est , 
da Centre et de l'Ouest. Depuis quelques années, on la cul- 
tive dans plusieurs contrées de la région du Sud- Ouest et 
du Sud-Est. Les départements qui possèdent les plus gran- 
des cultures de colza, sont : le Nord, le Pas-de-Calais, le 
Calvados, la Somme, la Seine-Inférieure et Seine-et-Oise. 

En 1840, le colza occupait en France 173, 506 hectares, 
et il produisait 2, 279, 362 hectolitres ayant une valeur de 
51, 126, 700 fr. Cette production, quoique très élevée, ne 
suffit pas aux besoins du commerce. En 1891, on a importé 
de l'Allemagne, d'Angleterre, etc., 19,835,000 kilogr. de 
graines. 

Le mot colza vient de Tcool'Zaat, nom flamand qui si- 
gnifie graine de chou. • 

Climat. 

Le colza demande un climat tempéré. Il redoute les lon- 
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COLZA D'HIVEK. 5 

gues sécheresses et les chaleurs brûlantes lorsqu'il arrive à 
maturité. C'est pour ces causes qu'il occupe annuellement 
une faible surface dans le Midi. 

Enfin, il craint, dans les contrées du Nord, s'il végète 
sur des sols humides, les gelées et les dégels successifs, et 
lorsqu'il est en fleur, les froids tardife et intenses, et les 
transitions brusques de température lui sont souvent très 
nuisibles. 

Tég^étation. 

Cette crucifère (fig. 1), a une racine ramifiée, forte et 
pivotante, une tige rameuse, glabre, glauque, et haute de 
1™ à 1™,C0 ; ses feuilles sont glabres et glaucescentes : les 
radicales sont pétiolées et découpées en lyre ; les caulinaires 
sont sessiles, lancéolées et entières ; ses fleurs, jaunes, for- 
ment une grappe lâche; ses siliques (fig. 2) sont bosselées, 
terminées par une pointe presque quadrangulaire à la base 
et à valves convexes. Quant aux graines, elles sont globu- 
leuses et noires lorsqu'elles sont complètement mûres, et 
leur albumen jaune foncé renferme de nombreuses goutte- 
lettes d'huile. 

Cette plante croît spontanément, d'après M. Eouchet, 
sur les côtes de la Normandie, 

Suivant de Gasparin, le colza d'hiver exige pour mû- 
rir 1700 à 1800® de chaleur totale, après le renouvelle- 
ment de la végétation printanière. 

Composition. 

La paille du colza est riche en soude et en carbonate et 
hjdrochlorate de chaux. A l'état normal, elle contient, 
d'après M. Boussingault : 

Eau 12,80 

Azote 0,76 
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Fig. 2. — Colza en graines. 
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La graine renferme beaucoup de potasse et une propor- 
tion assez forte de phosphate de chaux. Elle contient, à 
Tétat normal : 

Eau 0,10 

Azote 8,31 

Quand elle a été bien récoltée, elle donne en moyenne 
30 p. 100 d'huile. 
Voici deux analyses complètes faites par Ramelsberg : 

Graines. Paille. 

Potasse 26,18 8,13 

Soude » 19,32 

Chaux 12,91 20,01 

Magnésie 1 1,39 2,56 

Peroxyde de fer 0,52 2,56 

Acide phosphorique 45,95 4,76 

— sulfurique 0,53 7,60 

— carbonique 2,30 16,31 

— chlorhydrique 0,11 17,91 

Silice 1,11 0,84 

100,00 100,00 

Ces analyses démontrent la nécessité de cultiver le colza 
sur des ten'es contenant des sels alcalins. 



TaHétés. 

On cultive aujourd'hui plusiem's variétés de colza d'hiver. 

1** Colza parapluie, — Cette variété que l'on appelle quel- 
quefois colza parasol, a des tiges latérales et des siliques 
retombantes (fîg. 4), qui lui permettent de mieux supporter 
les pluies violentes qui surviennent à l'époque de la forma- 
tion des siliques et de leur maturité que celles du colza or- 
dinaire (fig. 3) ; en outre, elle est très productive. Elle est 
répandue en Normandie ; aux environs de Caen, on l'appelle 
colza à rabat. On doit choisir avec soin les porte-graines, 
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Terrain. 



Nature. — Le colza demande de préférence, comme 
la plupart des espèces du genre chou, un sol un peu ar- 
gileux, profond et frais, c'est-à-dire des terres silico- argi- 
leuses, argilo-siliceuses , argilo-calcaires, à sous-sols per- 
méables, dites donnes terres à froment. Il redoute beaucoup, 
surtout pendant les temps de gelée, les sols humides, les 
terrains à sous-sols imperméables. Cultivé sur des sols sains, 
il supporte sans souffrir — 10 à — 12" de froid. Lorsque 
la neige Tabrite sur un tel terrain, il résiste très bien aux 
froids de 15 à 18 degrés au-dessous de zéro. 

Il est utile que la couche arable reste un peu fraîche pen- 
dant les mois de mai et de juin. 

Le colza ne réussit bien sur les terres légères , grave- 
leuses ou caillouteuses, que lorsqu'elles sont fertiles ou 
qu'elles ont été marnées ou chaulées et bien fumées. 

Préparation. — Cette crucifère réclame un sol très 
bien préparé. Selon la plante qui la précède, on donne à la 
couche arable deux ou trois labours, plusieurs roulages et 
hersages. Quelquefois, on fait précéder le premier labour 
par un déchaumage exécuté au moyen d'un extirpateur ou 
d'im scarificateur. Cette opération a l'avantage d'ameublir 
superficiellement la terre et de déraciner les plantes à ra- 
cines vivaces sans les enterrer. Lorsque celles-ci sont sèches, 
on les rassemble à l'aide d'une herse ou d'un râteau à 
cheval , et on les incinère afin qu'elles ne végètent pas de 
nouveau en infestant encore le sol. 

En résumé, la terre consacrée à la culture du colza doit 
avoir été parfaitement ameublie et débarrassée des plantes 
nuisibles auxquelles elle a donné naissance. 

Lorsque la couche arable est saine, perméable, on la 

laboure à plat ou en grandes planches. Quand, au con- 

1. 
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traire, elle est humide ou qu'elle repose sur un sous-sol 
imperméable, on doit la labourer en petites planches ou en 
larges billons. En Flandre , le sol est divisé en planches de 
trois à quatre mètres. 

Fertilité. — Le colza exige une terre riche et abon- 
danmient fumée. Cette fécondité est indispensable parce 
qu'il est très épuisant. Il produit peu lorsque les terres sont 
encore dans la période fourragère. Ordinairement, on ne 
le cultive que sur les terrains appartenant à la période 
céréale ou commerciale. 

On peut le cultiver avec avantage sur des prairies natu- 
relles ou artificielles nouvellement défrichées, sur des fonds 
d'étangs ou de marais non graveleux et assainis ou sur des 
terrains argileux conquis sur la mer. 

Qoantité d'engrais à appliquer. 

Le colza est très épuisant, probablement parce que ses 
feuilles, à cause de l'enduit cireux qui couvre leur page 
supérieure, empruntent peu de parties alimentaires à l'at- 
mosphère. 

D'après de Gasparin, il faut appliquer, par chaque 
100 kilog. de graine que le sol peut fournir, 2.870 kilog. 
de bon fumier de ferme. Ainsi, pour obtenir une récolte 
de 25 hectolitres, ou 1,700 kil. de graines par hectare, il 
faudrait fumer la terre à raison de 48.500 kilog. Cette 
quantité de fumier n'est pas celle que la pratique applique 
ordinairement, quoiqu'un excès d'engrais ne lui nuise pas. 

La fumure qu'il est nécessaire d'enfouir sur un hectare 
est de 1. 040 kil. par chaque 100 kil. de graines, ou 720 kil. 
par chaque hectolitre qu'on espère récolter. 

Crud a indiqué 1,328 kil., et de Woght 1,421 kil. de fu- 
mier. Ces quantités sont encore trop élevées. 

A Grignon , où l'on applique pour les deux soles qui ter- 
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minent la rotation, 30,000 kil. de fumier par hectare, on 
obtient en moyenne sur la même superficie : 

Colza 24 hectolitres qui absorbent 17,600 kil. de fumier. 
Froment 25 — — 11,100 — 

Total 28,800 kU. 

Le tourteau de colza est appliqué à la dose de 1,000 à 
1,200 kilog. par hectare ; il remplace une fumure ordinaire. 

L'on des assolements adoptés à Eo ville se terminait aussi 
par un colza et un blé pour lesquels on appliquait seule* 
ment 16,000 kil. de fumier à Thectare, Voici les produits 
moyens que Mathieu de Dombasle a obtenus : 

hect. 

Colza 12,78 qui absorbaient 9,200 kil. de fumier. 
Froment 14,32 — 6,400 — — 

Total 15,600 kil. 

C'est donc à la faible fumure qu'il feut attribuer les pro- 
duits très ordinaires obtenus par ce célèbre agriculteur. 

Ainsi, d'après ce qui précède, 100 kil. de fumier pro- 
duisent environ 10 kil. de graines. 

En Flandre, souvent on répand un engrais liquide aus- 
sitôt qu'un semis en place et en lignes a été exécuté dans le 
but de hâter le développement des jeunes plantes. 

Le colza se sème en place ou en pépinière. 

Autrefois, on exécutait de préférence les semis en pépi- 
nière; aujourd'hui on a renoncé, sur beaucoup d'exploita- 
tions, à ce mode de culture, pour adopter le semis en li- 
gnes et en place qui est plus économique. Toutefois, on a 
reconnu que, pour semer le colza à demeure, il fallait le 
faire précéder par une récolte fourragère pouvant être fau- 
chée ou pâturée sur place au mois de juin, ou au plus tard 
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vers la mi-jaillet. Lorsque le colza suit un froment d'hiver 

ou une céréale de mars, on est forcé d'adopter les semis en 

lae la terre ne devient libre qn'au mois 

:rop tardive pour que les semis paissent être 

□anière conyettable. 

les semis se font en place après k crue dn 
lai cnltivé est récolté au bout de trois moia. 
les plants provenant de pépinières bien 
mieux aux gelées et produisent davantage 
imés en place. 

)ans le Nord, le Centre et l'Est, les semis 
15 de juillet ou dans les premiers jours 
région du Sud-Ouest , on les exécute du 1 5 
)tembre. Dans l'Onest, on les pratique en 
■épand les graines sur d^ terres eneemen- 
ou blé noir. 

trées du Nord, on ne doit pas les exécuter 
. ou, au plus tard, avant la fin de ce mois, 
soit question de semis en place faits sur des 
linairement, on profite des pluies qui sur- 
loque de la canicule ou dans la première 
t. On ne doit pas non plus les pratiquer 
illet, parce qu'alors on est exposé à voir 
n nombre de pieds avant l'iiiver. 
lant trop tôt, les plantes peuvent être trop 
l'époque de la plantation ; en semant trop 
le risque d'avoir à cette époque des plantes 
r résister aux froids rigoureux de l'hiver. 
iCE. — 1° Préparation du sol. — Lorsque 
le semis doit être fait est libre, on donne an 
Tsage, on conduit le fumier et on l'enterre 
labour. Avant d'exécuter le semis, on ronle 
n (jue la snperficie du sol soit aussi meuble 
uand on remplace le fumier par un engrais 
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pulvérulent , on répand celui-ci sur le dernier labour, et on 
l'incorpore an sol par un hersage ou un léger coup de scari- 
ficateur. 

Il est utile de bien exécuter cette préparation, afin que 
la couche arable soit parfaitement ameublie dans toute son 
épaisseur. 

2*" Exécution des semis, — Les semis en place se font de 
deux manières : à la volée et en lignes. 

Pendant longtemps , on a semé de préférence le colza à la 
volée ; on croyait que ce mode d'ensemencement remédiait 
aux ravages des pucerons, et qu'il était économique. Au- 
jourd'hui, on l'a presque complètement abandonné, parce 
que, quoique simple en apparence, il est coûteux à cause 
de la difficulté que présentent les binages. 

Les semis en lignes parallèles se font avec un semoir à 
brovstte ou au moyen d'un semoir à cheval. Dans le premier 
cas , on rayonne le sol et on couvre les graines avec une 
herse. Ce hersage est. aussi nécessaire lorsque le semoir à 
cheval ne recouvre pas suffisamment les graines qu'il répand. 

Lorsqu'on prévoit une sécheresse après la semaille, on 
fait suivre le semoir ou la hei-se par un rouleau. Ce plom- 
bage, en concentrant plus de fraîcheur dans le sol, favorise 
la germination des graines. 

La rareté et la chèreté de la main-d'œuvre ont conduit 
beaucoup d'agriculteurs, dans la Flandre, à renoncer à la 
culture par transplantation pour adopter les semis en place 
et en lignes, procédé qui est aussi économique que possible, 
quand les terres sont fertiles. 

Semis en pépinière. — 1" Préparation du sol — La 
terre que Ton consacre à une pépinière de colza doit être 
parfaitement préparée, c'est-à-dire très bien divisée par des 
labours, roulages et hersages. On doit commencer cette 
préparation en juin. 

En outre, il est nécessaire que la terre soit naturellement 
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riche et fraîche, si cela est possible, et qu'elle ait été ferti- 
lisée avec des engrais appliqués dans une forte proportion, 
afin que les plantes trouvent dans le sol une suffisante 
quantité de substances alimentaires. On doit éviter, dans 
cette circonstance, d'employer des engrais qui manifestent 
leur action très lentement. Ainsi il faut renoncer à appli- 
quer des fumiers longs ou peu décomposés, des chiffons, 
des tourteaux, etc., et préférer à ces matières fertilisantes les 
excréments de mouton ou le parcage\ la poudrette, la chair de 
cheval desséchée, etc., substances qui agissent presque im- 
médiatement après leur application. 

2** Eosécution des semis. — Ces semis se fbnt aussi à la 
volée^ en lignes ou en rayons à deux ou trois reprises dif- 
férentes^ afin d'avoir en automne des plants à planter suc- 
cessivement. 

Le mode de semis le plus en usage consiste à répandre les 
graines à la volée et très régulièrement. Cette semaille per- 
met aux jeunes plantes de mieux résister à l'attaque des 
insectes et de se défendre de l'apparition des mauvaises 
herbes. 

Lorsque le sol a été bien préparé et fumé, et que la ger- 
mination des graines a été favorisée par une température 
à la fois chaude et humide, il n'est pas ordinairement né- 
cessaire de pratiquer pendant le développement des plantes 
des sarclages ou des binages. 

Les pépinières doivent être semées en lignes, lorsqu'elles 
sont établie^ sur dés terrains peu fertiles, mal fumés, et 
sujets à être envahis par un grand nombre de mauvaises 
herbes. Alors on leur donne un ou deux sarclages et bina- 
ges, afin que le sol soit propre, et que les plantes puissent 
végéter librement et rapidement. 

Quantité des graines. — Lorsque les semis se font en 
place, on répand par hectare : à la volée, 7 à 8 litres ; en 
lignes, 3 à 4 litres. 
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Un hectare de pépinière exige : à la volée, 8 à 10 b'fcres ; 
en lignes y 4 à 6 litres. 

On doit éviter de semer trop dru, afin que les plantes ne 
s'étiolent pas, et pour éviter un ou deux éelaircissages. 

Trempage des semences. — On a proposé de faire trem- 
per les graines, pendant six heures environ, dans un mé- 
lange de suie et de sel marin, et de les saupoudrer ensuite 
de cendres de bois. On pensait que par ce moyen on ren- 
drait la germination plus prompte, et que leurs cotylédons 
ne seraient pas ravagés par les altises. L'expérience a 
prouvé que ce moyen n'avait pas l'efficacité qu'on lui avait 
attribuée. C'est bien à tort qu'on a proposé de couvrir les 
graines d'huile et de les saupoudrer ensuite de plâtre en 
poudre. 

Germination des graines. — La graine de colza germe 
très promptement. Quand il survient une pluie après la 
semaille, ou que celle-ci a été exécutée sur une terre en- 
core fraîche, on voit ordinairement apparaître les cotylé- 
dons à la surface du sol au bout de six à huit jours. 

Les cotylédons du colza ressemblent beaucoup à ceux du 
moutardon (Sinapis arvensis, L.) et de la ravenelle 
(Raphanus raphanistrum, L.). 

Espacement des lignes. — Les lignes des semis m place 
doivent être espacées de 0™,30 à 0"*,45, suivant que les bi- 
nages doivent être faits à bras ou à la houe à cheval. 

Les hgnes des semis en pépinières sont toujours écartées 
de 0»,20 à 0^25. 

r 

Etendue de la pépinière. 

Quelle est l'étendue que doit avoir une pépinière, eu 
égard à la surface qui doit être plantée ? 

La surface que les pépinières doivent avoir varie chaque 
année suivant la réussite des semis, la végétation des plan- 
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Di"c de pieds que l'on repique par hectare, 
linière a été établie sur un sol parfaitement 
1 ftimé, et qu'elle est bien garnie de bons 
irnit le nombre de pieds nécessaire pour 
ndne de terrain cinq à sis fois plus grande 
e qu'elle occupe. En pratique, ou compte, 
manquer de plants à l'époqne du repiquage, 
ectare de pépinière pour quatre à cinq hec- 
à cette culture. 

Propagttllon par hantnrei. 

die, on propage quelquefois le colza par 
s-ci sont des pieds allongés privés de leurs 
pe ces boutures avec la faux et on les enfonce 
la l'aide du plantoir, jusqu'au collet. Leur 
[ue toujours assurée ; elle est complète vingt 
environ après leur mise en place. Alors, on 
r ba.se un bourrelet d'oii part une houppe 
îs racines qui s'étendent dans plusieurs di- 
de de propagation ne peut être avantagcus 
colza est cultivé sur des terres riches et 
me faible étendue, 

multiplication prouve qu'on ne doit pas re- 
! de la transplantation, les bons plants privés 
ui en ont fort peu , parce qu'ils ont été mal 
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itation du colza a l'avantage d'éviter de 
a culture de cette plante par une jachère ou 
;1. Il est vrai que ce mode de culture aug- 
nsea, mais il permet aux plants d'acquérir 
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plus de rusticité et de donner de meilleurs produits. La ro- 
busticité des plants provient du temps d'arrêt que Ton 
observe dans leur végétation après leur mise en place, et du 
plus grand nombre de ramifications que les plants présen- 
tent au printemps suivant. Les colzas qui proviennent de 
semis faits en place sont toujours, à conditions égales dans 
la nature et la fertilité de la terre, plus grêles, moins vi- 
goureux et moins branchus. 

Époque. — On exécute la transplantation vers la fin 
de septembre ou dans le courant d'octobre. Il faut éviter, 
dans les régions du Nord et de TEst, de planter pendant le 
mois de novembre. On ne peut exécuter des repiquages 
aussi tardife que dans les régions de l'Ouest et du Sud- 
Ouest. 

Préparation du sol. — Lorsque la plantation doit 
avoir lieu sur un champ qui a porté une céréale d'hiver 
ou de printemps, on déchaume au moyen d'un scarificateur, 
d'une charrue ordinaire ou d'un polysocs. Cette opération 
est faite dans le but : l"" d'ameublir le sol ; 2^ de déraciner 
les plantes à racines vivaces ; 3^ de faciliter la germination 
des graines qui ont été produites par les plantes nuisibles 
qui végétaient associées au blé. Si la couche arable était in- 
festée de chiendent (tritioum repens), d'agrostis traçante 
(agrostis stolonipera), il faudrait rassembler leurs tiges 
et leurs racines et les incinérer. On exécute cette opéra- 
tion à l'aide d'une herse, de la herse -Bataille ou d'un 
râteau à cheval. 

Quand il s'est écoulé quelques semaines depuis le mo- 
ment où le labour de déchaumage a été pratiqué, on herse 
le sol et on le laboure aussi profondément que le permet 
l'épaisseur de la couche arable. Quinze jours environ après 
cette dernière opération, on conduit le fumier et on l'en- 
terre par un troisième labour. 

Lorsque les terres sont propres et qu'elles ont été fertili- 
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sées par le parcage des bêtes à laine, on ne donne souvent 
que deux labours. 

Nonobstant, dans les deux cas, on ne doit pas faire sui- 
vre le dernier labour par un hersage si la plantation doit 
être faite au plantoir. 

Lorsque les terres sont perméables, on les laboure à plat. 
Quand elles reposent sur un sous-sol imperméable, il faut 
les disposer en planches étroites. 

Dans la Flandre, les planches ont 2",50 à 3 mètres de 
largeur, et parfois elles ont une forme un peu convexe. Ces 
planches sont formées de 10 à 12 bandes de terre. 

Arrachage des plants. — Quand le moment d'exécu- 
ter la plantation est arrivé, on procède à l'arrachage des 
plants qui existent dans la pépinière. Cette opération se 
fait ordinairement à la main, si on opère par un temps 
humide ou après une pluie. Lorsque le sol est sec et dur, 
on se sert d'une houe fourchue, d'une bêche ou d'une four- 
che à dents plates pour soulever les plants. Quand on les 
arrache à la main, on doit avoir le soin de les saisir par 
leur base et de les tirer verticalement, afin de ménager les 
racines et les feuilles et de ne pas rompre les tiges. Chaque 
ouvrier doit réunir en bottes les plants qu'il a arrachés ; 
il se sert de Uens de paille pour exécuter cette mise en pa- 
quets. 

Quand la plantation est confiée à des tâcherons, l'arra- 
chage des plants qu'ils doivent repiquer est exécuté par des 
femmes ou des enfants dont le salaire est à leur charge. 

On ne coupe ni la racine, ni les feuilles. 

Qti ALITÉ DBS PLANTS. — Un plant de colza, pour être 
bon, doit être court, trapu, ou bien développé (fig. 5). Les 
plants qui ont une tige allongée ou très eifilée, sont consi- 
dérés à bon droit comme mauvais, parce qu'ils sont tou- 
jours moins rustiques que les premiers et qu'ils sont sujets 
à être altérés par les froids intenses. 
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Fig. 6. — Plant de colia. 



Lea plants faibles, chétifs, étiolés avant l'hiver, donnent 
presqne tonjours de faibles récoltes. 
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Exécution de la transplantation. — La mise en 
place du colza s'exécute de cinq manières différentes : 

1^ Au plantoir simple. ^- Lorsque la mise en. place a lieu 
au moyen du plantoir ordinaire, on dépose çà et là des pa- 
quets de plants, et des femmes ou des enfants distribuent 
ces plants sur le terrain labouré, en ayant soin de bien 
suivre le rayage et de placer les pieds aussi régulièrement 
que possible, suivant les distances qui leur auront été in- 
diquées. 

. Alors l'ouvrier, tenant le plantoir dans sa main droite, 
fait un trou en l'implantant dans le sol, saisit avec la main 
gauche un des plants placés sur la terre et l'introduit dans 
l'ouverture qu'il vient de faire, de manière que le collet 
soit aussi rapproché de terre que possible; ensuite il le 
consolide en frappant la terre contre les racines avec le 
plantoir, ou il implante de nouveau celui-ci à quelques cen- 
timètres du trou dans lequel il a placé le plant, aân de le 
lorner. Une fois ce plant mis en place, il avance un peu, il 
en repique un second et ainsi de suite. 

La plantation au plantoir simple est peu expéditive sjar 
les sols très pierreux, mais elle est très utile sur les terres 
légères ou de consistance moyenne. 

Pour que les lignes soient droites et régulières, on se 
trouve dans la nécessité de planter sur l'arête d'une bande 
de terre ou dans l'angle rentrant formé par deux tranches. 

Les Flamands labourent les terres qu'ils destinent au 
colza en planches étroites , et ils exécutent la mise en place 
des plants en travers de chaque planche. 

Un ouvrier habile peut, s'il est aide par une femme ou 
un enfant, planter par jour de 10 à 12 ares ou de 6,000 à 
7,000 plants. 

La plantation faite au plantoir simple, y compris l'arra- 
chage, est payée 25 à 35 fr. l'hectare. 

Dans les terres fortes, on remplace quelquefois le plan- 
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toir ordinaire par une /rz^Z/e analogue, à celle qu'emploient 
les maçons. 

2° Au plantoir double, — Le plantoir double (fig. 6) se 
compose de deux branches en bois longues de 0^^,86 à 0™,90, 
unies Tune à l'autre par une traverse inférieure située 
au-dessus des douilles en fer, et d'une barre supérieure 
aussi en bois, présentant deux poignées- L'ouvrier qui s'en 
sert appuie fortement le pied droit sur la traverse infé- 
rieure, et il exerce en même temps une pression avec les 
mains sur la traverse supérieure, afin que les deux poin- 
tes en fer pénètrent dans le sol et ouvrent deux trous. Cet 
outil exige beaucoup de force , et il ne per- 
met pas d'éloigner ou de rapprocher à vo- 
lonté les trous ou les pieds de colza. Ces 
inconvénients ont conduit beaucoup d'agri- 
culteurs à lui préférer la béquille. 

La mjse en place des plants se fait de la 
même manière que lorsqu'on emploie le 
plantoir appelé béquille. ^. g 

S° Ala béquille, — Ce plantoir se com- piantoir à deux 
pose d'une seule douille, d'un manche et de branches. 
deux poignées ; sa hauteur est semblable à 
celle du plantoir double. L'ouvrier chargé de l'employer, 
saisit la traverse avec les deux mains, l'élève au-dessus du 
sol et le laisse tomber avec force pour qu'il pénètre dans la 
terre labourée jusqu'à O^'jlô ou 0™,20 de profondeur; en- 
suite, il le fait vaciller sur la pointe pour élargir un peu le 
trou, le retire et l'implante de nouveau dans le sol, en sui- 
vant l'un des rayons ou sillons que présente le labour. Il 
est nécessaire que cet ouvrier soit habitué à manier cet 
outil, afin que les trous soient également espacés et situés 
sur des lignes bien parallèles. 

Au fur et à mesure que les ouvriers ouvrent les trous, 
des femmes déposent dans chaque ouverture un des plants 
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qu'elles tieanent sous leur bras gauche, et des enfants 
pressent la terre contre les racines avec le talon ou la 
pointe du pied, en ayant soin que les trous soient bien 
fermés. Les uns et les autres vont ordinairement pieds nus. 

Un ouvrier exercé au maniement du plantoir à deux 
branches ou de la béquille, peut ouvrir environ 30,000 trous 
par jour. En Flandre, une femme et 2 enfants plantent 
jusqu'à 30 ares par jour. 

En Flandre, on accorde par hectare, quand la plantation 
se fait à la tâche, 9 à 12 fr. à l'ouvrier qui fait les trous, et 
10 à 14 fr. aux deux ouvriers chargés de garnir les trous de 
plants et de consolider ceux-ci dans le sol. On compte qu'il 
faut par hectare 4 journées d'ouvriers et 16 journées de 
femmes et d'enfants. 

Les frais d'arrachage et de mise en paquets varient de 
8 à 10 fr. l'hectare ; ils ne sont pas compris dans les chiffres 
qui précèdent. 

4^ A la lèche, — Lorsque les plants sont très allongés, 
on exécute leur mise en place avçc la bêche. Ce moyen 
permet de rapprocher davantage leur collet de la surface 
du sol. Voici comment on opère : un ouvrier implante pro- 
fondément le fer d'une bêche dans la couche arable, et, pour 
que l'entaille soit évasée par le haut, il imprime à l'outil 
un mouvement de balancement. Alors il retire l'instrument 
et ouvre un autre trou, et ainsi de suite. L'enfant qui l'a- 
compagne place deux plants aux extrémités de chaque en- 
taille restée béante, et il la ferme avec le pied en exerçant 
une pression sur les deux plants. 

Un homme aidé par un enfant peut planter de 8 à 10 
ares par jour. 

h"^ A la charrue. — Dans les grandes exploitations et 
dans les contrées où les ouvriers n'ont pas l'habitude de 
manier l'un des plantoirs que je viens de mentionner, ou 
lorsque les plants sont effilés ou très longs, on exécute la 
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plantation à la charrue, quand on pratique le dernier labour. 

Voici comment on procède : 

La charrue commence par faire un m^s bien droit, 
c'est-à-dire par détacher et renverser l'une contre l'autre 
deux bandes de terre épaisses de O^'jlô à0",20. Lorsqu'elle 
a fait cet endos, elle continue son travail; mais des hommes 
ou des femmes, se distribuant à la suite du laboureur, 
déposent çà et là des plants sur le revers des deux tranches, 
en les inclinant légèrement pour qu'ils ne tombent pas dans 
les raies ouvertes par la charrue. Quand les deux bandes 
ont été garnies de plants, les ouvriers cessent leur travail 
jusqu'à ce que la charrue ait renversé une ou deux bandes 
de terre contre les plants. Lorsque la plantation a lieu 
toutes les deux raies, la charrue doit labourer deux planches 
alternativement afin que les ouvriers soient sans cesse oc- 
cupés. Il est important que les poseurs aient le soin d'exami- 
ner, tout en travaillant, les lignes plantées, et de découvrir 
les pieds que la charrue a trop enterrés. 

Un des deux animaux qui composent l'attelage, celui qui 
marche dans le fond de la raie, déplace quelquefois les 
plants 6x1 en écrase un certain nombre. On évite cet incon- 
vénient en les attelant de file et en les faisant marcher sur 
la terre à labourer. 

La transplantation à la charrue est simple, facile, éco- 
nomique et expéditive, mais elle est bien moins parfaite 
que la mise en place exécutée ayec le plantoir. 

On a constaté que le colza planté toutes les raies ne 
produisait que 27 hect. alors que son rendement s'élevait 
à 32 hect. quand il était planté toutes les deux raies. 

Une charrue peut en un jour planter en moyenne , avec 
le même attelage, 50 ares, et 65 ares si on relaie les ani- 
maux vers midi; elle doit être desservie par 6 à 9 ouvriers, 
selon la longueur du rayage. 
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iBcement des Usnes et dea plauti. 

ongtemps.on a eapacé les lignes de colza trans- 
jO, et les planbs snr ces lignes à 0",^^. Depuis 
uéeB, ou a reconnu que ces distances étaient 
rablea, et qn'il fallait les dimiauer pour se rap- 
a culture flamanâe. Dans cette province, où le 

annueltement d'escellents produite, les plants 
< en tous sens les uns des autres, quand ils oat 

au plantoir, et à 0",33 lorsque leur mise en 
faite avec la charrue. 

uement explique pourquoi ou se borne main- 
un grand nombre d'exploitations où la culture 
bien comprise, aux espacements suivants: 

B : 0°',4û à 0™,50. Pieda : 0~,25 ft On.SO. 

aces permettent de planter par hectare, déduc- 
i la surface des dérayures, de 60jOOO, à 70,000 
ieu de 40,000 à 45,000, que l'on plantait il y a 
s. En Flandre, oii les planches sont très étroites 
par des rigoles de O^jSO à 0°,40 de largeur, 
tare contient environ 120,000 à 130,000 pieds 

3 espacées à 0™,50 permettent d'eiécnter les bi- 
la houe k chevaL 

NX compléMieBtalrea de Ik plantation. 

une fois planté, n'est pas toujours abandonné à 
Hans plusieurs contrées, on exécute après cette 
es travaux qui coutribueub puissamment à sa 

E, AUOELAOE, RIGOLAGE Or ItUOTAQE. — En 
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Flandre et sur quelques fermes des environs de Paris, où 
le sol est disposé en planches de 2"^,50 ou 4 mètres de lar- 
geur, lorsque les plants sont bien enracinés, on creuse les 
dérayures ou ruots à l'aide d'un louchet ou d'une bêche. 
La terre que l'on extrait des dérayures est déposée sur les 
planches à droite et à gauche, entre les pieds ou les rangées 
de colza. Il faut éviter de diviser les bêchées de terre. Les 
ouvriers qui marchent en arrière doivent les laisser sous 
forme de mottes à la surface de la terre. Plus ces bêchées 
sont grosses et plus elles préservent le colza de l'action du 
froid pendant l'hiver. 

La profondeur que l'on donne aux ruots est ordinaire- 
ment de toute la longueur du fer de Tinstrument que les 
ouvriers emploient, soit 0™,25 à 0™,35. Quant à la largeur, 
elle est égale ou double de celle d'un fer de bêche ou du 
louchet, soit 0™,25 à 0°',40. Lorsque la rigole doit avoir de 
0",33 à 0™,40 de largeur, l'ouvrier enfonce deux fois le 
louchet ; une fois à droite, une fois à gauche. 

Cette opération a une importance très grande lorsque les 
terres sont argileuses, argilo-siliceuses ou argilo-calcaires à 
sous-sol imperméable et quand on l'exécute par un beau 
temps. Elle assainit la couche arable, permet au colza de 
mieux résister aux gelées, et rechausse les plants à la fin de 
l'hiver. En Flandre, on la pratique depuis un siècle. 

Dans les environs de Douai (Nord), on répète une se- 
conde fois cette opération avant les grands froids. Par ce 
nouveau ruotage, on augmente et la profondeur et la largeur 
des rigoles qui séparent les planches. 

Un ouvrier peut paloter en un jour environ 25 ares lors- 
que les rigoles égalent en largeur et en profondeur les di- 
mensions d'un fer de bêche. 

Lorsque les dérajnres sont creusées à deux fers de bêche , 
nu homme ne palote pas au delà de 10 ares. 

Dans ces deux exemples , les planches sont supposées avoir 

2 
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3 mètres de largeur. Ainsi, dans le premier cas, un 
ouTrier palote 800 mètres de dérayures ; dans le second , il 
ne creuse que 340 mètres environ de longueur. 

Quand les rigoles sont éloignées les unes des autres de 3 
à 4 mètres , on donne, si les travaux se font à la tâche, de 

4 à 7 centimes par mètre courant , suivant la profondeur 
et la largeur que doivent avoir les dérayures. 

Application d'engrais. — Lorsque le colza a été trans- 
planté sur des terres médiocrement fumées ou peu fertiles, 
on répand quelquefois sur toute l'étendue de la couche ara- 
ble, du purin, de l'engrais flamand, ou du tourteau pulvé- 
risé. Le purin et la courte-graisse ne peuvent être appliqués 
que pendant la gelée. (Voir Engrais liquides.) 

Le tourteau doit être placé au pied des plantes avant le 
palotage ou le premier binage, si ce dernier est exécuté en 
automne. 

Sur diverses exploitations, on répand à la fin de l'hiver de 
300 à 1,000 kil. de tourteau, ou 400 à 500 kil. de guano 
ou 200 à 300 kil. de superphosphate de chaux par hec- 
tare. Cette application est toujours suivie par un binage. 

Cultures d'entretien. 

Les soins d'entretien que l'on donne au colza pendant sa 
végétation varient selon qu'il a été ou non semé en place. 

1" Colza semé en place. — Premier hhiage, — Cette 
opération se fait à l'aide d'une binette ou de la rasette fla- 
mande, lorsque les plantes ont 4 ou 6 feuilles. On l'exécute 
en août ou dans les premiers jours de septembre. 

Quand les ouvriers ne binent que les espaces compris en- 
tre les lignes, on leur donne de 10 à 12 fr. par hectare. Un 
binage complet se paie de 20 à 25 fr. Dans le premier cas, 
on compte qu'un ouvrier peut biner de 20 à 25 ares par jour; 
dans le second, il ne bine pas au delà de 8 à 10 ares si le 
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sol présente beaucoup de mauvaises herbes. Dans les circons- 
tances ordinaires, il bine 15 ares par jour. 

Éclaircissage. — Lorsque les plants sont trop nombreux, 
on les éclairoit à la main. Ce dédoublement a lieu en sep- 
tembre, et quelquefois les ouvriers Texécutent lorsqu'ils 
pratiquent le premier binage. Dans ce dernier cas, ils se 
servent Souvent de la binetie pour détruire les plants su- 
perflus. 

Les plauts doivent être espacés de 0™,25 à 0™,30 les uns 
des autres. 

Transplantation sur les parties vides. — Les semis de 
colza exécutés en place et en lignes ne réussissent pas tou- 
jours complètement. Lorsqu'on observe des lacunes sur les 
lignes, on doit, à l'époque de l'éclaircissage, les garnir de 
plants. Ce repiquage se fait au moyen du plantoir ordinaire 
ou de la béquille. On doit avoir soin de bien aligner les 
plants, afin de ne pas détruire la régularité des rangées. 

Deuxième binage. — Cette opération se fait parfois en 
automne et au moyen de la houe à cheval. Lorsque le 
sol est propre et que le premier binage a été exécuté tardi- 
vement, on se dispense souvent de le pratiquer. 

Buttage. — On butte rarement le colza. Cependant cette 
opération est utile à cette plante quand les terres labourées 
en ^ndes planches sont sujettes à être soulevées par les 
gelées et lorsque les plants ont acquis à la fin de l'automne 
un grand développement. Elle garantit les pieds élevés de 
l'humidité, des froids intenses et des alternatives de gels et 
de dégels. La plupart des colzas cultivés en Alsace, sont 
buttés avant l'hiver. 

On exécute ce chaussage au moyen d'un buitoir ou char- 
rue à deux versoirs, et quelquefois avec la Unette, 

Troisième binage. — Cette culture d'entretien se fait à la 
fin de l'hiver par un beau temps et lorsqu'on n'a plus à 
craindre de fortes gelées. Il est nécessaire de l'exécuter soit 
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en mars, soit dans la première quinzaine d'avril, c'esfc-à-dire 
avant Tépoque à laquelle le colza développe ses ramifica- 
tions, afin que les ouvriers ne brisent pas les extrémités de 
ces branches. 

On le pratique au moyen d'une houe à cheval. Cet ins- 
trument permet de biner en un jour de 1 hectare à 1 hec- 
tare 50 ares. 

On complète le travail de la houe à cheval en faisant 
biner les intervalles qui existent sur les lignes entre les 
plants. Ce binage complémentaire se paie de 6 à 8 fr. l'hec- 
tare. 

Lorsque cette culture d'entretien est entièrement exé- 
cutée à bras, on paie de 16 à 20 fr. par hectare, suivant 
Tespacement des ligues. Elle exige de 8 à 10 journées d'ou- 
vrier. 

2" Colza transplanté. — Le colza qme l'on a repiqué 
à la charrue ou au plantoir ne réclame pas de nombreuses 
cultures d'entretien. 

Quand la transplantation a été exécutée de bonne heure 
et que le sol a donné naissance à une foule de mauvaises 
plantes, on pratique un binage à bras ou à houe à cheval. 
On se dispense de cette opération , lorsque la mise en place 
a eu lieu tardivement ou qu'elle a été pratiquée sur des sols 
propres. 

Nonobstant, on bine les colzas en février ou en mars. 
(Voir troisième Unage,) Cette opération, en ameublissant 
et aérant le sol, favorise d'une manière remarquable le 
développement des tiges et des ramifications. 

Ecimag^e ou ététaf^e* 

Autrefois, dans diverses contrées, on supprimait la partie 
supérieure de la tige principale quand elle commençait à s'é- 
lever et qu'elle présentait déjà quelques ramifications et 
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quelques boutons à fleurs ua peu apparents. Cet écimage 
s'exécutait en mars ou avril ; on l'opérait avec la main ou 
un couteau, en coupant la tige à 0™,15 ou 0™,20 au-dessous 
de son sommet. Cette opération, suivant les uns, avait l'avan- 
tage de provoquer le développement d'un plus grand nombre 
de tiges latérales et, selon les autres, elle avait l'inconvé- 
nient de rendre la maturité des siliques un peu inégale. 

Insectes et oiseaux nuisibles. 

Insectes. — Le colza est attaqué par plusieurs insectes : 

1° Le puceron, l?i,piice de terre ou Valtise lieue (Altica), 
attaquent les cotylédons quand ils apparaissent à la surface 
de la terre. On prévient leurs ravages , qui sont souvent 
très grands , en répandant , quand ces organes sont encore 
couverts de rosée, de la cendre et de la chaux en poudre. 
Ces substances, par leur adhérence sur les feuilles sémi- 
nales, obligent les altises à s'attaquer à d'autres végétaux. 
On doit répéter ces saupoudrages toutes les fois que cela est 
nécessaire. 

M. Hintz a inventé un appareil à bras propre à détruire 
ces insectes. Cette puceronnière (fig. 7) a été perfectionnée 
par Bella fils. La planche E que cet appareil promène 
au-dessus des jeunes plantes est enduite de goudron ; en 
avançant elle effraye les altises ; alors celles-ci sautent, 
viennent tomber sur le goudron et y adhèrent. L'ouvrier 
qui dirige cet appareil le pousse devant lui. 

2° La nitidule bronzée (Nitidula ^nœa, Fab.) paraît en 
même temps que les boutons à fleurs qu'elle ronge intérieu- 
rement et qu'elle détruit à mesure qu'ils se développent. Ce 
coléoptère a fait de grands ravages en 1844 dans les cul- 
tures de colza de la Bavière rhénane. Villeroy a observé 
que quand il a paru une fois dans un champ, on l'y revoit 
ordinairement les années suivantes. Cet insecte est très 

2. 
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petit, de forme OToïde-oblongue et d'un vert bronzé bril- 
lant; son corselet et ses patt^ sont d'un brun noirâtre. 




Fig. 7. — ÉpnceronniÈre. 



Jusqu'à 



e jour on n'est pas parvenu à ï 
v^es. 



npêcher sea ra- 



' Le charançon du coïza 
(Ghtpidius beassic^, Sch.) 
se noarrit du parenchyme des 
graines et occasionne souvent 
des dégâte considérables. Ce 
coléoptère (fig. 8) a une Wte 
globuleuse mince, munie 
d'un bec cylindrique, courbé 
en dessus et an pen plus dé- 
veloppé à son extrémité. C'est 
à l'aide de son bec qu'il per- 
fore les siliques encore 
vertes et s'attaqueauxgraines. 
Les larves (fig. 9) longues 
de 2 à 3 millimètres sont des 
; les dégâts qu'elles commet- 
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tent à l'intérienr des siliqnes sont souvent considérables. 

La%«edwM&a(YP8OL0PUSXiLosTEi, Fab.) (fig. 10) 



1. 




Fig. II. — Larrea de la. teigne du coUa, 

produit une larve que Doyère avait appelé pc/jï ver blanc. 
C ette larve (fig. 11 ) vît dans les siliques et se nourrit de leurs 
graines. Les siliqucs attaquées par cet insecte ont leur sur- 
face interne plus ou moins brune ou noire. 
Le colza est aussi attaqué , pendant sa vég étatiou , par la 
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petite limace grise (Limax hortensis, L.). Ce mollusque 
s'attaque en automne aux feuilles et détruit souvent un très 
grand nombre de pieds de colza. Les pluies continues fa- 
vorisent ses ravages. Quand on redoute cette limace, il faut 
éviter, si cela est possible, de repiquer des pieds faibles. 
Les plants forts et vigoureux résistent mieux à son at- 
taque. 

Oiseaux. — Le colza a aussi pour ennemis quelques 
oiseaux. Ainsi, pendant Thiver, alors que la neige couvre 
la terre, mais qu'elle n'abrite pas complètement les pieds 
de colza, les corneilles , les pigeons ramiers et les jt?*ôs s'at- 
taquent aux feuilles et les déchiquètent. Ces dégâts sont 
parfois si considérables que les préfets autorisent la des- 
truction de ces oiseaux pendant les temps de neige. 

Les grives, les merles , les tourterelles et les pigeons ra- 
miers attaquent les siliques lorsque les graines qu'elles 
contiennent sont presque mûres. L'importance du dom- 
mage qu'ils peuvent occasionner est tel, que les cultivateurs 
doivent faire garder les pièces de colza quand ils constatent 
leur présence en grand nombre dans la contrée qu'ils ha- 
bitent. 

Maladie. 

On a observé, il y a quelques années, que les tiges de 
colza étaient sujettes à une altération. Cette maladie a été 
désignée sous le nom de hlanc de colza; elle est due à un 
commencement de pourriture qui se montre à l'intérieur de 
la tige principale et quelquefois des ramifications. Cette 
altération fait disparaître la moelle. Elle est caractérisée 
d'une manière apparente par la couleur blanche des tiges 
qu'elle attaque et le développement d'un champignon 
nommé sclerotium varium. On croit qu'il faut l'attribuer à 
une humidité surabondante dans le sol et l'atmosphère. 
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Les graines des pieds ainsi altérés sont moins grosses, 
moins développées que celles produites par les pieds sains. 

Matarité. 

Époque. — La récolte a lieu ordinairement dans toute 
la région septentrionale, vers la fin de juin ou dans les pre- 
miers jours de juillet. Dans le Centre, qn l'exécute vers la 
mi-juin. Les cultivateurs du Sud-Ouest Topèrent à la fin de 
mai ou au plus tard dans les premiers jours de juin. 

Signes de la maturité. — Le colza est mûr quand les 
tiges et les feuilles sont jaunâtres, lorsque les graines pro- 
venant des fleurs qui se sont épanouies les premières sont 
noires, brunes et libres à Tintérieur des siliques. 

On ne doit pas attendre, pour commencer la coupe des 
tiges, que toutes les siliques soient complètement mûres. 
Si l'on agissait ainsi, on s'exposerait à perdre une très 
grande quantité de graines. Il ne faut pas oublier que le 
colza s'égrène facilement quand il survient , à l'époque de 
sa maturité, de fortes chaleurs et des vents violents. 

Quoiqu'il soit utile de couper un peu prématurément, il 
est nécessaire cependant de ne pas couper trop tôt. Lorsque 
la coupe a lieu avant la maturité parfaite du tiers environ 
des siliques, les graines de la partie supérieure des tiges 
restent presque rougeâtres ; alors elles ont moins de valeur 
commerciale, parce qu'elles contiennent moins d'huile; on 
dit alors que la graine contient du rouge. 

Récolte. 

Coupe des tiges. — On coupe le colza sans secousses 
avec une fo7'te serpette, une petite serpe, une faucille ordi- 
naire ou une faucille volante, à 0™,08 ou 0™,12 de terre. 
Ces instruments doivent être très tranchants. 
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Cette opération doit être faite de préférence le soir on le 
aabin, Il faut éviter de conper pendant le milieu dn jonr, 
. moins que les plantes n'aient été hnmectées par une plnie, 
m que le temps soit couvert. On peut agir sans crainte 
)endant la plnie. Par l'effet de la rosée, dn serein ou de la 
)luie, les siliquea restent fermées. Quand on opère par on 
.oleil ardent, nn nombre plus ou moins grand de siliqnes 
rouvrent sous le plus petit choc et laissent échapper les 
fraines qu'elles contiennent. C'est pour éviter la perte qui 
■ésulte de l'égrenage qu'on coupe souvent la nuit quand le 
,emps est beau ou que la lune éclaire, si la maturité est 
ivancée. Alors les ouvriers se reposent le jour. Quelquefois 
les derniers commencent leurs travans à 2 ou 3 heures de 
a nuit pour cesser vers 8, 9 ou 10 heures du matin : ils les 
reprennent vers 4 à 5 heures du soir pour les continua 
jusqu'à la nuit. 

Chaque ouvrier agit sur 3 à 5 ligues à la fois, suivant leur 
îspacement, la longueur des tiges et la force des javelles. 
Il doit commencer le champ de manière à couper perpen- 
diculairement à la direction du renversement des tiges; 
ainsi , il faut qu'il se place de manière que cette inclinaison 
soit à sa droite. A meanre qu'il coupe , il dépose le colza en 
javelles, en ayant soin de bien réunir la base des tiges et 
d'orienter celles-ci de iaçon que leur sommet soit opposé à 
la direction du veut. 

En Flandre, les ouvriers se placent dans les mots, cou- 
pent à droite et à gauche jusqu'au milieu de chaque plan* 
che et posent les colzas coupés en javelles, en ayant soin 
que leurs pieds affleurent avec le bord de la rigole. Après 
l'opération, les tiges sont déposées sur des lignes par brassées 
on javelles. La grosseur de celles-ci doit être telle qu'un 
ouvrier puisse, à l'époque du battage), les saisir très aisé- 
ment entre ses mains seulement. 

Lorsque la coupe du colza est donnée à tâche, on est 




COLZA D'HIVER. 35 

obligé de suryeiller sans cesse les ouvriers afin qu'ils évitent 
d'égrener les siliques. 

On paie, pour cette opération , de 14 à 16 fr. par hectare. 

Un ouvrier peut couper par jour de 15 à 20 ares selon 
le développement des tiges. Quand celles-ci sont couchées 
et enchevêtrées, l'ouvrier qui agit de manière que l'égre- 
nage soit aussi faible que possible, ne coupe souvent que 
10 à 12 ares. 

Ja VELAGE. — Le colza reste en javelle sur le sol jusqu'à 
la maturité complète des siliques ; ordinairement, ce jave- 
lage dure environ six à huit jours. 

Si, pendant ce temps, il survenait des pluies abondantes 
et continues, il faudrait profiter des alternatives de beau 
temps pour retourner les javelles, afin d'empêcher la germi- 
nation des graines. Cette opération doit être faite avec pré- 
caution pour que les semences ne s'échappent pas des sili- 
ques. 

Le javelage trop prolongé et mal surveillé occasionne 
une perte qui s'élève quelquefois au cinquième de la récolte. 

Mise EN MEULE. — En Flandre et sur plusieurs points 
de la Normandie, les colzas sont mis en meules avec tout 
le soin possible 24 heures après qu'ils ont été coupés. Par 
cette méthode, on soustrait les siliques à l'action si nuisi- 
ble des orages, delà grêle, des oiseaux et des alternatives de 
pluie et de beau temps, et les graines gagnent en volume 
et en qualité. 

Le seul reproche qu'on puisse faire à ce procédé, c'est 
qu'il exige un plus grand nombre d'ouvriers. 

Chaque meule ou mont YSkvie de forme et de grosseur sui- 
vant les localités. L'ouvrier chargé de construire une meule 
de colza est appelé emmoyeur; il est assisté d'un aide et 
de deux autres ouvriers chargés de lui apporter les brassées 
de colza. Il place la base des tiges en dehors, afin que le 
centre soit plus élevé que la circonférence. Quand la 
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meule est cylindrique, on lui donne de 4 à 5 mètres de 
diamètre et S à 4 mètres de hauteur. On l'établit sur un 

peu élevé où l'on a placé un lit de paille et au 
uel s'élève une perche de 3 à 4 mètres qui 
ilidité de son sommet et l'empêche d'être ren- 
jue le vent est violent. Les javelles y sont pla- 
nière que les siliqnes n'apparaissent pas à l'ex- 

la termine en lui donnant supérieurement la 

cône. Alors, quand on est prêt de la finir, on 
eu les extrémités des javelles vers le centre afin 
r graduellement son diamètre et de donner aux 
ente du dedans au dehors. Lorsque la meule est 
1 couvre sa partie supérieure de paille afin de 
de la pluie et des oiseanx. On remplace souvent 
r des tiges battues l'année précédente. Ces pail- 
es sont fixées sur la meule à l'aide de bâtons 

crochet et qu'on appelle aiguilles. Îjb colza y 
1 moyen de toiles on bâchés ou de civières con- 
J javelles. 
3ulé que la construction d'une semblable meule 

ouvriers pendant 5 à 6 heures, et qu'elle con- 
colte de 60 ares environ. 
Ire, le colza reste en meule an milieu des terres 
lati'e à six semaines et quelquefois deux mois, 

graines deviennent plus noires et plus oléifères, 
;nce de la légère fermentation qui s'établit dans 

battage doit avoir lieu huit à quinze jours après 
3, on construit des meules de dimensions beau- 
petites. Dans ce dernier cas, on opère comme 
t question de construire des moyettes de cé- 

environs de Lille, on arrache les pieds dès que 
ité mis en meule, et on combe à la houe les 
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raies qui séparent les planches on les billons et on aplanit 
le sol, si cela est nécessaire. 



Battante. 

Le battage a lieu aussitôt la dessiccation des plantes et 
la maturité des gaines renfennées dans les siliques supé- 
rieures. On l'opère avec le fléau, soit sur une grande toile 
étendue sur le champ même où le colza a été cultivé, soit 
dans une grange. 

Sur place. — On arrache d'abord les pieds de colza , 
on enlève les pierres pour éviter qu'ils ne percent la toile 
ou la bâche sous les coups des fléaux et on unit le sol à 
l'aide d'une bêche. Quand ces travaux sont terminés, on 
étend la toile de chanvre sur la surface préparée , on re- 
lève ses bords au moyen d'un bourrelet de paille et on la 
fixe à des piquets fichés eij terre à l'aide de bouts de fi- 
celle. Une bâche ordinaire a de 12 à 15 mètres de côté; elle 
exige une 'bretelle de huit à neuf ouvriers. Une telle toile 
suffit pour une étendue de 10 hectares de colza. Elle doit 
être déplacée trois à quatre fois pendant l'opération. 

Lorsque la bâche a été ainsi étendue, quatre ouvriers 
portant des civières (fig. 12) garnies intérieurement d'un 
drap ou d'une toile ^ apportent continuellement des tiges; 
un cinquième, armé d'une fourche les étend sur l'aire et les 
trois ou quatre autres toujours marchant exécutent le bat- 
tage. Au fur et à mesure que les batteurs avancent , le cin- 
quième ouvrier, que l'on nomme poseur^ retourne les tiges ; 
quand celles-ci ont été battues de nouveau, il les secoue et 
les jette ensuite en dehors de la bâche. 

Lorsque la toile est en partie remplie de siliques, l'ou- 
vrier chargé de disposer le colza sur l'aire doit les enlever 
afin qu'elles n'amortissent pas les coups des fléaux. Alors, 
saisissant un râteau en bois à dents longues et écartées 
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ces ustensiles par des femmes ou ramasseuses intelligentes. 
En Flandre où Temnieulage du colza est chaque année en 
nsage, le transport des tiges à battre est confié à de jeunes 
filles ; celles-ci apportent le colza sur leurs têtes après l'avoir 
enveloppé dans une toile. 

Dans quelques localités, les batteurs se servent de gaules 
de 3 mètres environ de longueur au lieu de fléaux. Dans 
d'autres contrées, on opère le battage avec des fourches 
en bois. 

Quand, pendant la journée, la bâche ou hanne est trop 
chargée de graines, on nettoie celles-ci avec le râteau et on 
les met dans des sacs. Le soir on débarrasse entièrement la 
toile et on rapporte le produit du battage à la ferme. 

Le salaire qu'on accorde aux ouvriers varient de 1 fr. à 
1 fr. 50 par hectolitre de graines nettoyées, selon le rende- 
ment du colza. Une bretelle de^ huit hommes bat ordinaire- 
ment 24 hectolitres de colza par jour, soit 3 hectolitres 
par chaque ouvrier. 

Quand les tiges du colza ne sont pas très fortes, on peut 
très bien les égrener avec la machine à battre le colza 
construite paï M. Bôdin (fig. 14). Ce battage a lieu dans 
le champ même. Cette machine mobile est mise en mouve- 
ment par un manège. 

En grange. — On peut aussi battre le colza sur l'aire 
d'une grange. Cette opération est moins ï-apide, moins éco- 
nomique que le battage en plein air, mais elle permet de ré- 
colter des graines ayant plus de qualité quand le colza est 
rentré dans une grange bien saine depuis un certain temps. 
On peut aussi effectuer cet égrenage à l'aide d'une machine 
à battre ordinaire quand le colza a été semé sur place à la 
volée. 

Les voitures qui transportent les tiges de colza non bat- 
tues du champ à la ferme doivent être garnies intérieure- 
ment d'une grande bâche. 



f , 



COLZA D'HIVER. 41 

OU 1/5^ de siliques. Celles-ci, mêlées aux semences, em- 
pêchent que ces dernières s'échauffent, fermentent et per- 
dent de leur qualité ; elles permettent aussi de les déposer 
en couche un peu plus épaisse dans les greniers ou dans 
les granges. 

Lorsque les graines ont été nettoyées ou criblées sur le 
champ, elles doivent être déposées dans les magasins en 
couche mince. 

Dans les deux cas, il faut les remuer plusieurs fois pen- 
dant les premières semaines qui suivent le battage, soit à 
Taide d'une pelle, soit au moyen du râteau. 

Les graines qui s'échauffent dans les greniers prennent 
une teinte blanchâtre et une odeur de moisi qui les font 
déprécier par les huiliers parce qu'elles donnent toujours 
moins d'huile. 

On ne peut rentrer les graines complètement nettoyées 
que lorsque les tiges ont séjourné en meules avant le bat- 
tage, ou qu'elles ont été récoltées dans une contrée où l'air 
est sec et chaud. 

Lorsque les graines sont sèches ainsi que les siliques, on 
procède à leur séparation. On exécute cette opération au 
moyen d'un crible à larges opercules. La graine passe au 
travers des ouvertures et les siliques restent sur la peau ou 
la toile métallique du crible. 

On complète ce nettoiement avec un tarare muni d'un 
petit grillage. Cette opération permet de séparer la poussière 
et les graines chétives des bonnes semences. On remplace 
quelquefois le tarare par un crible à opercules beaucoup 
plus petits que la grosseur des graines ordinaires de colza. 

Une fois ce nettoiement opéré, on conserve les graines 
en tas de 0*°,30 à O^'jSO d'épaisseur. Il est utile de temps à 
autrC; tous les mois, par exemple, de les soumettre à un 
nouveau tararage ou criblage. Cette opération empêche 
les insectes de nuire à la qualité de la graine. 
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Poids de l'hectolitre* 

Un hectolitre de bonne graine de colza pèse en moyenne 
de 68 à 70 kilog. C'est accidentellement que ce poids atteint 
72 kilog. 

Les graines mal nourries, avortées, piquées par le cha- 
rançon dii colza, ne pèsent souvent que 62 à 65 kilog. 

En général, le poids de l'hectolitre est en raison directe 
de la beauté, du volume et de la dessiccation des semences. 

Un litre de graines de première qualité contient de 
150,000 à 180,000 graines. 

Bendement. 

Le colza donne plus ou moins de graines et de paille selon 
la richesse des terres où il est cultivé et les accidents qu'il 
éprouve pendant sa végétation. 

En graines. — La statistique de 1882 et celle de 1891 
ont enregistré les produits moyens suivants : 

1882 1891 

Nord 24 hect. Nord 26 hect. 

Manche 23 — Manche 25 — 

Seine-Inférîenre.. 22 — Seine- et-Oise 24 — 

Pas-de-Calais 20 — Oise , 23 — 

Aisne 19 — Ille-et- Vilaine. ... 22 — 

Le froment est toujours plus productif que le colza. 
Voici les résultats moyens que la statistique générale a en- 
registrés en 1840 : 





Colza 




Blé. 




Nord par hectare 


19 hect. 


34 


20 hect. 


74 


Seine-Inférieure — 


19 — 


05 


18 — 


25 


Seine-et-Oise — 


18 — 


85 


19 — 


05 


Pas-de-Calais — 


14 — 


10 


16 — 


51 


Moyennes.. 


17 hect. 


83 


18 hect. 


64 
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i colza, àconditiotiB égales de caltare, est un 
que le froment ; c'est par exception 
x)ntraire. Des faits analogues à œa 
■ïés à Grignon, de 1829 à 1855. 



a a obtenu à Hohenheim, où l'on a 
gnon, un assolement alterne de sept 
très de coka par hectare et 25 hect. 

ionnées snr le rendement du colza en 
s moyens que l'on a signàléa comme 



85 Martine, AUne 36,00 

32 Dncooytes, Lot-et-Garonne. 24,00 

30 Lecoateni, Vtriailla 20,40 

30 Bonssingault, AUace ........ 18,70 

83 Hettray, Touraine 16,»0 

31,40 Moyenne 21,20 

livers prodnits, c'est bien à tort qn'on 
1 l'a proposé, le chiffre 30 pour établir 
m concernant la culture du colza. Une 
!i donne en mojence de 25 à 31) hecto- 
est par exception et sur des terrains 
)Ite par hectare 35 à 40 hectolitres, 
îxécutés exercent une très grande in- 
t de cette plante. Voici des résultats 
riUier, qui confirment cette influence : 



COLZA D»HIVER. 45 

Colza non biné. Colza biné. 

1839 23 heet. 80 39 hect. 20 

1840 14 — 40 .21 — 80 

1841 24 — 60 33 — 70 

1842 27 — 10 36 — 20 

1843 21 — 30 27 — 90 

Moyenne... 22 hect. 20 31 hect. 80 

Les colzas non binés avaient été plantés toutes les raies ; 
les autres étaient séparés par deux bandes de terre. Dans 
les deux cas, les plants, sur les lignes, étaient espacés de 
0"',20 à 0^25. 

En paille. — Le colza produit une quantité de tiges 
sèches à peu près égale à celle que donne le blé. Voici les 
productions que l'on a obtenues par hectare : 

Produit des graines. Produit en paille. 

Boitel 2,590 kiL 4,250 kU. 

Grignon 1,600 3,280 

Plnchet 2,240 3,000 

DalUy 1,960 3,000 

Mettray.. 1,180 2,850 

Hohenheim 1,520 2,000 

Moyennes 1,883 kil. 3,060 kii. 

D'après ces résultats la graine est donc à la paille comme 
100 : 160. 

Ek racines. — Boitel a pesé les racines munies d'un 
fragment de tige de 0™,15 environ, que contient un hectare 
de colza. Il a trouvé que la quantité s'élevait en moyenne, 
à l'état frais, à 3,300 kilog., quand la production en paille 
avait atteint 4,200 kilog. Les racines desséchées ont pesé 
820 kilog. Ainsi la 

Paille : racines fraîches :: 100 : 76 
Paille : racines sèches :: 100 : 19 

Ces rapports varient naturellement suivant la richesse 

3. 
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ol, c'eab-à-dire la vignear avec laquelle les plants de 
. se 80Qt développés. 



Euplois de* proiliilU. 

{AINES. — LeB graineB de colza fonrnisseut une huile 
ert à l'éclairage et que l'on emploie aussi dans la &bri- 
n des savons noire, l'apprêt dea cuirs, etc. Cette haile 
rdinairement jaune et elle a une odeur forte qui est 
;tériBtique. Lorsqu'elle est vieille ou qu'elle reste expo- 
l'air, elle blanchit, sa viscosité augmente et elle devient 
opre à l'éclairée. Sa densité est de 0,9136. Elle ne se 
ifie que sous un froid de 10 à 12 degrés au-dessous 
■ro. 

huile de colza se vend épurée ou non épurée, en tonnes 
soutiennent un pen plus de 1 hectolitre et qui pèsent 
:ilog. L'huile épurée par l'acide anlfurique est moins 
ée, mais elle a perdu de sa densité. 
r.ïQUES. — On emploie les siliques ou coBsettes de colza 
l'alimentation des animaux domestiques. On les donne 
éférence aux vaches et ans bêtes à laine quand on leur 
onsommer des racines : betteraves, carottes, etc. Les 
ulteurs qui ont une distillerie de betteraves mêlent 
lipes qui proviennent de cette opération avec des silî- 
Ces cossettea tempèrent avantagenaement l'action de 
lidité que possèdent ces aliments, sur la vie des ani~ 
i. Quand ou les destine à l'alimentation, il faut les 
er aussitôt que le battage est terminé et les conserver 
des endroits secs. On exécute leur transport au moyen 
ics, de grands tombereaux ou de charrettes garnies 
ieurement d'une toile. 

18 cultivateurs qui ont suffisamment de fourri^es, les 
mt lentement sur place et répandent les cendres qui 
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résultent de cette opération avant de procéder au déchau- 
mage du champ. 

Paille. — La paille de colza est employée comme litière 
dans les étables et les beuveries ou elle sert pour former 
des soutraits sous les meules de grains ou de foin, ou pour 
les couvrir. Quand on l'emploie comme litière on doit la 
laisser séjourner plusieurs jours et même une semaine sous 
les animaux, afin qu'elle absorbe le plus possible de déjec- 
tions liquides. Cette paille sert à fabriquer d'excellent fu- 
mier, parce qu'elle contient beaucoup de substances salines, 
mais elle est peu absorbante. 

On la place quelquefois dans les cours et sur les chemins. 

On doit la conserver en meule. Si on la laissait longtemps 
exposée à l'action des pluies, elle prendrait une teinte 
brune et perdrait de ses qualités. 

Produits fournis par la §^alne» 

La graine de colza fournit deux produits : de l'huile et 
du tourteau. 

Huile. — La graine de colza contient environ 50 p. 100 
d'huile quand elle est de première qualité, mais elle n'en 
rend ordinairement que 35 à 40 p. 100. Un hectolitre du 
poids moyen de 67 kilog. fournit donc de 24 à 27 kilog. 
d'huile. 

En fabrique, on compte qu'il faut écraser et presser de 
325 à 425 litres, ou 218 à 285 kilog. de graines, pour rem- 
plir une tonne d'huile de 91 kilog. 

Ainsi, en moyenne, il faut 4 hect. 50 de graines pour 
produire un hectolitre d'huile. 

Un hectare qui produit 21 hectolitres ou 1,400 kilog. de 
graines, fournit par conséquent de 490 à 560 kilog. d'huile. 

Tourteau. — Le résidu qui reste dans la presse consti- 
tue ce qu'on appelle le tourteau de colza. Ce tourteau est 
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geâtres sont moins recherchées et moins estimées par le 
commerce et les huiliers. 

En Flandre, les graines que l'on regarde comme les meil- 
leures sont celles que Ton récolte à Cambrai , à Douai, et à 
Hazebrouck. Celles des environs de Lille sont plus grosses , 
mais elles sont un peu moins oléagineuses. Ainsi, la sta- 
tistique générale constate que le prix moyen, des premières 
est de 25 fr. 60 l'hectolitre, et que les secondes se vendent 
en moyenne 24 fr. 75. 

Voici deux analyses, l'une faite par M. Boussingault et 
l'autre par M. Moride, qui démontrent que la valeur oléi- 
fère des graines de colza varie suivant la provenance de ces 
semences. 

Graines d'Alsace. Graines de Bretagne. 

Huile 60.00 88,60 

Matières organiques.. .. 36,10 55,44 

Sels divers 3,90 3,60 

Eau 11,00 2,66 

100,00 100,00 

Tout porte à croire que les graines récoltées en Bretagne, 
avaient été presque complètement desséchées, car en général 
ces semences contiennent plus de 2 à 3 pour 100 d'humidité. 

Tourteau. — Le tourteau de colza se vend au poids. 
Les 100 kilog. valent en moyenne 12 à 15 fr. 

Prix de revient. 

La culture du colza engage par hectare un capital un peu 
élevé. Voici deux extraits de la comptabilité de Grignon et 
de Versailles (1). Le premier concerne huit années de cul- 
ture et près de 240 hectares cultivés en colza; le second 
embrasse 2 années d'exploitation et 98 hectares. 

(1) Cultures de Tancien Institut agronomique. 
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ectace 430 fr. 70 316 Er. 95 



de l'hectolitre.... 20 68 17 03 

— .... Sô 60 23 83 

ctolitra 5 18 fi 80 

a inscrit dans sa comptabilité les moyennes 
tat de dix annéea de culture : 

; dépeaaes, 466 Er.; [«cectes, 580.; bénéfices, 114 fr. 

Rres démontrent qu'on ne peut pas compter 
tare, à l'aide de la culture du colza, un 
i fr,, ainsi que l'a avancé de Gasparin. Il 

obtenir un tel produit net, récolter en 
ctolitrea ayant une valeur de 1 oOO fr. De 

ne s'obtiennent que très accidentellement, 
le cette oléagineuse a occasionné, à, EovîUe, 

une perte de 4 fr. 69 par hectare, cela tient 
u de Dombasle ne fumait pas assez les terres 
rait. Si, au iieu d'appliquer seulement par 
à 17 000 kilog. de fumier, il en eût fait ré- 
kilog., le pi-oduît moyen aurait été très 
: 23 hectolitres au lieu de 11 hectolitres 50, 
sent atteint 340 fr. 97 au lieu de 259 fr. 85, 
seraient élevées à 510 fr. 32 au lieu de 
1 lieu d'une perte il aurait réalisé un béné- 
15. 

! colza dans la plaine de Caen engage de 550 
ctare. Son produit brut varie entre 750 et 
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Fertilité. — La navette d'hiver est moins exigeante et 
moins épuisante que le colza d'hîver. Cependant, il est utile 
de ne la cultiver que sur des terres de bonne qualité. Quand 
j] elle végète sur des sols pauvres, ses produits sont faibles, 
et leur valeur ne dépasse pas toujours les dépenses. Le plus 
ordinairement, on ne l'adopte comme plante oléagineuse 
que lorsque la terre appartient à la période céréale, c'est-à- 
dire produit de bonnes récoltes de froment ou d'abondantes 
récoltes de seigle. A fertilité égale dans les terres secon- 
daires, ses produits dépassent ceux du colza. C'est pour cette 
raison qu'elle est toujours cultivée sur des terres d'une 
richesse très moyenne. 

Quand la terre n'est pas assez fertile, on applique par 
hectai*e la moitié ou au plus les deux tiers de la fumure 
qu'exige le colza. 

Semis. 

Époque. — Cette crucifère se sème dans le mois de 
septembre et quelquefois à la fin d'août. Autrefois, on ne 
pratiquait les semis qu'en octobre, mais l'expérience a 
prouvé qu'il fallait confier les graines à . la terre beaucoup 
plus tôt. Les plantes qui proviennent de semis exécutés en 
septembre, ont plus de force pour résister pendant l'hiver 
à des gelées très intenses ou à un excès d'humidité. 

On ne doit pas semer la navette aussitôt que le colza. Se- 
mée en juillet, elle serait trop forte, trop élevée à la fin de 
l'automne. Les pieds courts, trapus, forts, bien garnis de 
feuilles, sont ceux qu'il faut regarder comme les plus rusti- 
ques et les meilleurs. 

Procédé. — On a proposé : 1*^ de semer la navette d'hi- 
ver en pépinière et d'exécuter sa transplantation à l'époque 
où l'on opère la mise en place des plants de colza ; 2** de 
pratiquer les semis en lignes. Le premier mode de culture, 
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assez de plants pour que la couche arable Boib complètemeEt 
abritée à la fin de l'automiie par la navette. 

Cette manière d'éclaircîr les semU de navette trop drus 
est très économiqae. J'ai dit, en parlant de la culture des 
navets sur un chaume de céréales, qu'on les éclaircissait de 
cette manière. {Voir Plahteb foueraqéebs.} 

On a proposé d'éclaircîr les semis trop dms en traçant 
des allées avec un extir3>ateur auquel ou a laissé seulement 
les 80CS placés sur la traverse postérieure du bâtis. Ce moyen 
est imparfait puisqu'il oblige à éclaircir les plants qui res- 
tent sur le sol. 

S«Ihb d'entretien. 

La navette ne réclame aucune cnlture d'entretien si la 
terre a été bien préparée et si elle est propre. 

Si l'on constatait en octobre, qa'nn certain nombre de 
pieds de moutardon (Sikapib arvehsis, L. ), de ravmelle 
(Rhaphanus BHAPHAHI8TBUH , L.), 86 sont développés BU 
même temps que la navette, il faudrait les enlever en exé- 
cutant un à deux sarclages. Si l'on hésitait à détruire les 
plants superflus avec la herse, il faudrait les enlever à la 

AnlniANK nnlaiblea. 

La limace grise fait souvent beaucoup de dégâts aux 
champs de navette pendant les automnes pluvieux. On 
amoindrit ses ravages en répandant de la poudre de chaux 
sur les plantes qu'elle attaque. 



Époque, — La navette d'hiver se récolte eu juin, dans 
les provinces du Nord et de l'Est, et à la fin de mai, dans 
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La durée du javeUge varie entre trois et six jours, sui- 
yant la latitude où la navette est cultivée et selon aussi les 
degrés de dessiccation qu'elle avait atteints avant la récolte. 

On peut renoncer au ja vêlage et mettre les tiges , liées ou 
non, en petites meules ou moyettes. 

Battage. — L'égrenage des siliques se fait sur une bâ- 
che établie en plein champ ou à l'intérieur d'une grange. 
{Voir Colza d'hiver, battage.) 

En Angleterre, le battage delà navette constituait, vers 
1780, une des scènes les plus remarquables que puisse pré- 
senter l'agriculture. Les jours où il se pratiquait étaient 
considérés comme des jours de fête publique, et une foire 
ne présentait pas plus d'animation. Les ouvriers étaient di- 
visés en ramasseurs, porteurs, étendeurs, batteurs, retour- 
neurs, enleveurs, râteîeurs, cribîeurs, remplisseurs et por- 
teurs. Cette opération se répétait dans toute la vallée du 
Yorkshire toutes les fois que la navette était cultivée sur 
une étendue de 8 à 12 hectares. Cette scène champêtre et ' 
pittoresque a été très bien décrite par Marshall. 

On peut aussi battre la navette sur place ou à l'intérieur 
des bâtiments, au moyen d'une machine à battre. Ses tiges, 
bien moins développées que celles du colza d'hiver, passent 
facilement entre le batteur et le contre-batteur, si surtout 
la mobilité de ce dernier a permis de l'éloigner des battes 
plus que de coutume. 

Les graines de navette, après avoir été déposées dans un 
grenier avec une certaine quantité de siliques, sont remuées 
deux ou trois fois par semaine, afin qu'elles ne s'échauffent 
pas. Quand elles sont sèches, on les nettoie à l'aide d'un 
tarare et d'un crible. (Voir Nettoyage du colza.) 

Les graines que Ton conserve dans les greniers deman- 
dent les mêmes soins que les semences de colzai 
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JULIEKNE. 



Plante dicùtyUdene de la/aiaiiU dei Crucifère. 



Cette oléagineuse est bisannuelle. On la cultive dans les 
jardins comme plante d'omemenb. Ses fleure ont beaucoup 
de rapport avec celles de la giroflée blanche et simple. 

On la sème au mois de septembre ou d'octobre. Les semis 
doivent être faits eu ligues. La graine se répand à raison 
de 3 à 5 kil. à Thectare. 

La julienne (fig. 15) a été expérimentée par un grand 
nombre d'^ricalteurs, et presque toujoure on a reconnu 
qu'elle donnait de très beaux produits. 

Ces résultats, obtenus à l'aide de cultures faites malheu- 
reusement sur de petites surfaces et dans des terres très ri- 
ches, n'ont pas été confirmés lorsqu'on a cultivé la julienne 
en grand. 

Vilmorin a reconnu que son produit en graines lais- 
sait à désirer, et Ganjac a constaté que ses semences 
donnaient seulement 350 kilogr. d'huile par hectare, soit 
18 pour 100. Ce rendement est évidemment trop faible pour 
qn'oD puisse la recommander comme une bonne plante 
oléagineose. 



^' 
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culte de médecine afin de savoir si elle contenait un narco- 
tique, ainsi que le disaient ceux qui demandaient qu'elle 
ne fût pas vendue pure; mais quoique la Faculté eût dé- 
claré que cette huile ne renfermait rien qui pût altérer la 
santé, et que l'usage devait en être permis (1), une sentence 
du Châtelet, en date du 17 janvier 1718, fit défense à tous 
les marchands d'huile de pavot de mêler celle-ci à l'huile 
d'olive, sous peine d'une amende de 3,000 livres. Cet arrêt 
n'empêcha pas les huiliers de continuer leur mélange. 

De nouvelles plaintes ayant été adressées au chef de la 
police, celui-ci obtint du Châtelet, le 11 mars 1735 et le 
6 juillet 1742, de nouveaux arrêts, qui ordonnaient aux mar- 
chands de comestibles de jeter dahs chaque baril d'huile 
d'œillette 500 grammes d'essence de térébenthine. Ces ar- 
rêts furent confirmés, le 22 décembre 1754, par des lettres- 
patentes que le parlement enregistra le 29 janvier 1755. 
Ces lettres, qui étaient contraires à l'avis que la* Faculté de 
médecine avait donné le 28 juin 1717, puisqu'elles por- 
taient que Vhuiîe de pavot dite huile d'œillette avait été re- 
connue de tout temps d'un usage pernicieux, frappèrent 
vivement l'abbé Kozier. 

Convaincu que ces arrêts avaient été rendus sur la de- 
mande de personnes intéressées, il entreprit une suite d'ex- 
périences dans le but de bien constater que l'huile de pa- 
vot ne contenait rien de narcotique, rien de dangereux, et 
lorsque, en 1773, il eut acquis la certitude qu'elle était 
très salubre, il s'adressa au lieutenant de police, et lui de- 
manda que la Faculté fût de nouveau consultée. Cette com- 
pagnie rendit, le 12 février 1774, un décret qui confirma 
l'avis qu'elle avait donné cinquante-sept ans auparavant, 
et la décision rendue le 16 septembre de l'année précédente 

(1) Cum sensuissent doctores nihil narcotici an sanitati inimici in 
se continere ver ipsiuB usum tolerandum esse existimaverunt. (^Registre* 
de la Faculté, t. XVIII, p. 150.) 
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par le collège des médecias de Lille. Cette sentence donna 
à Eozier roccasion de demander de nouveau le retrait des 
arrêtés qui défendaient l'usage de l'huile de pavot. A force 
de démarches et de sollicitations, il obtint des lettres-pa- 
tentes permettant la fabrication et la vente de cette huile 
sans la mélanger avec d'autres substances. Les félicitations 
que Eozier reçut des agriculteurs, le dédommagèrent des 
persécutions dont il fut l'objet de la part de ceux auxquels 
les lois fiscales et de prohibition qu'il avait renversées, per- 
mettaient de réaliser d'immenses bénéfices au détriment de 
l'agriculture. 

C'est sous l'empire de ces aiTêts que la culture du pavot 
s'introduisit dans l'Artois, l'Alsace et la Lorraine; avant 
cette époque, elle n'était pratiquée qu'en Flandre. En 1820, 
année durant laquelle périrent un si grand nombre d'oli- 
viers dans le midi de la France, la Société nationale d'Agri- 
culture de France lui imprima une impulsion remarquable, 
en proposant des prix de 2,000 et 1,000 francs aux cultiva- 
teurs qui la pratiqueraient dans les localités où elle était 
encore inconnue. Cette Société pensait avec juste raison 
que la culture des plantes oléifères, usitée dans le nord de la 
France, est bien insuffisante pour nous dispenser, quand la 
récolte des olives n'est pas abondante, de tirer des huiles de 
l'étranger, et que l'huile de pavot remplace, mieux qu'au- 
cune autre, celle de l'olivier. 

Voici quelles ont été les importations de l'huile d'olive : 

Importation. Valeur. 

1840 36,600,000 kil. 29,500,000 fr. 

1865 29,599,000 36,300,000 

1891 25,672,000 25,672,000 

Les exportations pendant ces trois années ne se sont pas 
élevées au delà de 8,152,000 kilog. 

La France a importé, en 1855, 1,586,000 kilog. de pa- 
vot œillette, ayant une valeur de 461,000 fr. 

4. 
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V«««tatloB. 



Le pavob appartient à la famille des papavéracées ; sa 
racine est pivotante ; aa tige est droite, lisae, cylindrique, 
nimense oa ramifiée à 2 on 3 décimètres du sol, et haute 
de 1 mètre à l^.SO ; ses feuilles sont larges, embrassantes, , 
alternes, incisées, dentées, glabres et glauques; les fleurs 
(Gg. 17) chifibonéea dans le touton, sont grandes, et à 



Hg. 18. — Capsnle de pavot- Fîg. 19. — Coupe d'une 

œillette. capsule. 

quatre pétales planes; les ^its, appelés têtes de pavot ou 
capanlea (fig. 18), sont presque globuleux et couronnés 
d'un stigmate sessite et étoile par douze à treize rayons ; à 
leur intérieur (fig. 19), on remarque des cloisons papyracées 
qui se fendent à la maturité, et qui forment alors autant 
de lames ou fausses cloisons que le stigmate offre de rayons 
ou de divisions. 
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: plantes ^ricoles qui soient aussi difficiles 
r la nature et la préparation dn sol snr le- 
e cultivé. 

Il demande nne terre très propre, profonde, 
louce, calcaire-ai^ileuse , calcaîre-ailiceuse et 
il réussit très bien sur les allnvions richea. 
égera, il ne trouve pas assez de fralchenr 
es chaleurs, et presque toujours il y manque 
ses terres ne sont pas les seules sur lesquelles 

très incertaine ; les sois à sous-sola imper- 
irrains humides et les sols très argileux lui 
favorables. Â Eohenheim, on a cessé de le 
! de la nature forte des terres labourables. 
N. — Quelle que soit la nature des terrains 
pavot doit être cultivé, il est indispensable 
irable soit parfaitement préparée. On donne 
lux terres un labour d'hiver, et cette opéra- 

après les gelées k glace par un second et 
èine labour, si la nature du sol l'esîge. 

les terres qui ont supporté précédemment 
)etteraves, de carottes, do chanvre ou de ta- 
tre très bien préparées par denx labours, si 
i exécuté eu automne, aussitôt après les en- 
dos céréales d'hiver, 

3rre doit être très meuble on aussi pulvéru- 
ble à l'époque des semailles, à canse delà 
aine, on n'exécute le dernier labour que vers 
r, en ayant soin de le pratiquer par un temps 
ration est suivie par un ou deux hersages 
par un beau temps. C'est eu préparant ainsi 
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la terre que l'on parvient à amenblir le plus possible sa 
Burface. 

Dans le nord de la France, on regarde comme essentiel 
pour la réussite de l'œillette, d'ameublir complètement la 
saperficie des terres, tout en laissant le fond ferme, pro- 
bablement dans le but de permettre aux plantes d'avoir, 
par l'intermédiaire de leurs racines, une plue grande fixité, 
et de mieux résister par conséquent à l'action des venta 
violente. 

Fertilité. — Le pavot a été regardé par plusieurs 
agriculteurs comme une plante peu épuisante. Lea faits que 
la pratique a permis de recueillir ne confirment pas cette 
observation ; ils obligent au contraire de dire qu'il faiit le 
considérer comme très exigeant par rapport à la fertilité 
dn aol. C'est pourquoi on ne doit le cultiver que sur des 
terres douces et fertilisées par de bonnes fumures. Dans les 
sols pauvres, la valeur de son produit excède bien rarement 
les dépenses que nécessite sa culture. 

QaaBtlté d'engr*!* néceuAlre. 

Selon Crud, 100 kil. de graines enlèveraient au sol 
909 kil. de fumier, et 1 hectolitre du poids de 66 kilog. 
600 kil. MM. Girardtn et Dubrenll adoptent ces derniers 
chiffres, et croient qu'une fumure de 13,200 kil. doit pro- 
duire une récolte de 22 hectolitres par hectare. De Gaspa- 
rin considère le pavot comme très épuisant. D'après ses ob - 
servations, c'est 3,990 kilog., qu'il faudi-ait appliquer pour 
obtenir 100 kilog. de graines. Si l'hectare pouvait produire 
30 hectolitres, la fumure à répandre sur cette superficie 
s'élèverait donc à 68,840 kilogr. ; sur cette quantité, le pa- 
vot enlèverait seulement 18,580 kilogr., et il resterait dans 
le aol 50,260 kilog. de fumier. 

DauB la pratique, la fumure que l'on applique pour cette 
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oléagineuse est bien moins considérable. En Flandre, on 
répand par hectare, quand on n'emploie pas de fumier et 
d'engrais flamand, 1,500 kilogr. de tourteau de colza. 
Comme cette fumure permet d'obtenir 1,000 kilogr. de 
graines, il en résulte que 100 kilogr. peuvent être produits 
par 125 kilogr. de tourteau dosant, d'après M. Soubeiran, 
5,55 d'azote et équivalent à 1,387 kilogr. de fumier. 

A Grignon, le pavot vient après une fumure de 30 hectol. 
ou 2,100 kilogr. de poudrette, et produit en moyenne, 
par hectare, 16 hectol. 50 ou 1,000 kilogr. de graines. 
Comme la poudrette contient en moyenne 1,77 pour 100 
d'azote, cette fumure doit être regardée comme équivalente 
à 9,300 kilogr. de fumier dosant 0,40 d'azote. Cette quantité 
explique pourquoi les récoltes de pavot, à Grignon, ne sont 
pas plus élevées. 

On a dit qu'avec 1,000 à 1,200 kil. de tourteau, on pou- 
vait compter sur une récolte de 18 hectol. par hectare : une 
telle fumure serait certainement insuffisante si la terre 
n'était pas fertile. Je reste convaincu qu'il faut appliquer 
1,100 kilogr. de fumier par chaque 100 kilogr. de graineô 
que la nature du sol permet d'espérer. Ainsi, pour obtenir 
une récolte de 20 hectolitres ou 1,300 kilogr., la fumure 
devrait être de 14,000 kilogr. de fumier. Dans le cas où 
cette culture serait suivie, comme cela a souvent lieu, par 
un froment d'hiver pouvant produire 24 hectolitres ou 
1,920 kilogr. par hectare, la quantité de fumier à répandre 
serait de 27,000 à 30,000 kilogr.. 

Toutes choses égales d'ailleurs, l'engrais à appliquer 
doit être riche en azote, et on doit éviter d'employer ceux 
qui se décomposent très lentement, parce que la végétation 
du pavot s'accomplit entièrement dans l'espace de six mois 
environ. Le superphosphate de chaux est un excellent com- 
plément des fumiers à demi décomposés. 
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liemailles. 

Epoque. — Les semis de pavot se font vers la fin de 
février, en mars, et en dernier lieu dans la première quin- 
zaine d'avril, dans la région septentrionale de la France. 

Crud conseille de répandre la graine sur la neige ; cette 
méthode, proposée aussi par Thaër, réussit bien rarement. 
On a dit qu'on pouvait exécuter les semailles jusqu'en mai ; 
mais des semis faits à une époque aussi tardive sont pres- 
que toujours incertains. 

En général, les semis hâtifs sont ceux qu'il faut pra- 
tiquer de préférence, parce que les plantes sont toujours 
plus développées quand arrivent les grandes chaleurs, et 
qu'elles donnent, en outre, plus de graines; mais on se 
tromperait si on pensait, avec Mathieu de Dombasle, qu'il 
faut de toute nécessité semer le pavot avant le 1^^ mars. 

Dans le Midi et en Algérie, les semis se font en octobre 
ou dans les premiers jours de novembre. Si on les prati- 
quait à la fin de l'hiver, les plantes n'auraient pas assez de 
force pour résister aux hâles ou aux sécheresses de mars ou 
d'avril. 

Exécution. — Il y a quelques années on semait encore 
les pavots à la volée; aujourd'hui, sur un grand nombre 
d'exploitations, la graine est répandue en lignes parallèles, 
distantes les unes des autres de 0™,40 à 0'",60. En prati- 
quant ainsi les ensemencements, on rend les cultures d'en- 
tretien plus faciles à exécuter et moins dispendieuses. 

. Les semis en lignes se font au moyen : V d'un semoir 
à cheval; 2^ d'un semoir à brouette; 3" d'une bouteille 
(fig. 20) ; 4« de la main. 

Quand les graines doivent être répandues à l'aide d'un 
semoir à brouette ou avec la main, on doit rayonner préa- 
lablement le sol. Ce travail s'exécute à l'aide d'un rayon- 
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in cheval ou au moyen d'un cordeau et 

«fois, comme la gr^ne de pavot est très 

it être légèrement recouverte, il est utile 

es sillons petits et superficiels, 

'endre les semailles à la main plus faciles 

on mêle les semences à denx ou trois foie 
ble, de terre sèche tamisée on de cendres 
s doiTent être faits par un temps calme, 



^ 



ï. 20. — Semis i. la bouteille. 



ne tombe paa au delà des rayons qui doi- 

aue opération tontes les fois qn'on peut 
lis pulvérulent, d'une prompte solubilité, 
'ec leggraines-Cetengrais a ce grand avan- 
i végétation des jeunes plantes et les rend 
ter aux premières chaleurs ou sécheresses 
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Récolte. 



Époque. — La récolte du pavot a lieu en août dans les 
contrées du Nord et de l'Est, et en juin dans celles du Midi. 

Exécution. — Toutes les têtes ne mûrissent pas en 
même temps ; néanmoins on arrache, quand les capsules qui 
proviennent deg premières fleurs, et qui sont les plus supé- 
rieures, sont en partie sèches ; alors, les feuilles sont flétries, 
les tiges sont desséchées et jaunâtres, et les graines sont li- 
bres et résonnent dans les têtes lorsqu'on agite celles-ci. 

Cordier recommande de laisser les plantes sur pied jus- 
qu'à ce que les graines soient grises ; ce conseil ne doit pas 
être suivi. Si l'on attendait pour opérer les récoltes que les 
opercules de toutes les capsules fussent ouvertes , on poun'ait 
perdre beaucoup de graines par l'égrenage. On ne peut agir 
ainsi que lorsqu'on cultive l'œillette aveugle. 

Lorsqu'on opère trop tôt , les graines restent presque tou- 
jours un peu rougeâtres. 

1° €Eillette ordinaire. — 1. Arrachage des tiges, — 
Quand on cultive le pavot à capsules ouvertes, on examine 
d'abord les parties du champ sur lesquelles la maturité est 
plus avancée , et c'est sur ces endroits que l'on doit de pré- 
férence commencer l'arrachage. Les ouvriers qui exécutent 
ce travail portent suspendue à leur côté gauche, au moyen 
d'une petite corde ou d'une lanière de cuir, de la paille de 
seigle humectée, afin qu'elle forme des liens moins cassants. 
Cette paille doit avoir de 0"*,60 à 0^,70 de longueur. 

Alors les ouvriers saisissent par la main droite toutes les 
tiges provenant d'un même pied aux deux tiers de sa hau- 
teur, et arrachent ce dernier aussi verticalement que possi- 
ble. Lorsque la terre est légère ou qu'elle a été détrempée 
par des pluies, cet arrachage se fait très facilement ; il n'en 
est pas de même quand le sol est un peu argileux ou qu'il a 

5. 
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quinze jours après l'arrachage. Pour exécater cette opé- 



ration, qui ne doit être faite que par un beau temps et 
après la disparition de la rosée, on place près d'un des 
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faisceaux une cuve à lessive; alors un ouvrier reçoit 
d'une femme ou d'un enfant une poignée, V incline, la 
phnge dans le eu veau et la frappe de petits coups secs avec 
un bâtonnet de 0°*,40 à 0'",50 de longueur et de 0^,03 en- 
riron de diamètre, en ayant soin pendant cette opération, 
qui dure peu, de la retourner sur elle-même plusieurs fois. 
Quand il ne sort plus de graines par les opercules, l'ouvrier 
remet la poignée à l'aide et en reçoit une autre pour la 
battre comme la première. 

Pendant que Touvrier bat cette seconde poignée, l'aide 
doit placer celle battue sur un endroit un peu éloigné du 
faisceau, mais à sa portée. C'est que, vu Timpossibilité 
d'extraire par u^ seul battage toutes les graines que con- 
tiennent les têtes, on se trouve dans la nécessité de mettre 
de nouveau toutes les tiges en tas pour les battre une se- 
conde fois quelque temps après. On ne peut se soustraire à 
cette manière d'opérer qu'en renonçant aux graines qui 
adhèrent encore aux fausses cloisons des capsules. 

Quand, pendant le battage, les graines remplissent à 
moitié le cuveau, il faut les enlever et les mettre dans des 
sacs. Si la cuve n'était vidée que lorsque les graines la rem- 
plissent presque complètement, l'ouvrier ne pourrait plus 
abaisser assez bas la tête de la poignée, et une partie de 
la graine tomberait sur le sol. 

Les ouvriers habitués à cette opération ne se servent pas 
toujours d'un bâton pour faciliter la sortie des graines des 
capsules ; souvent ils saisissent deux poignées, une par cha- 
que main, lesjt?/on^^Mansles cuves, appuient leurs parties 
inférieures entre leurs côtés et leurs bras, et les frappent 
l'une contre l'autre. Cette manière d'agir est plus expédi- 
tive, mais elle demande, de la part des ouvriers qui la pra- 
tiquent,- plus d'habitude et de dextérité. 

Lorsque les bottes composant le premier faisceau ont 
toutes été battues et remises en tas, les ouvriers transpor- 
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tent la cuve près du faisceau suivant à l'aide d'une civière 
ou d'une brouette ordinaire à claire voie, et continuent le 
battage. 

A défeut de cuves à lessive, on peut se servir de civière 
à colza, dont Tintérieur a été garni d'un drap ou d'une 
toile. 

Il est utile, dans les temps orageux, de munir les ouvriers 
de bâches, afin qu'ils puissent garantir d'une pluie intem- 
pestive les graines mises en sac et celles qui existent dans 
les cuves. 

Schwertz conseille d'agir autrement. Ainsi il recom- 
mande de prendre des sacs et d'y secouer les têtes les plus 
développées et les plus mûres. Une fois cette opération ter- 
minée, on arracherait les tiges et on les mettrait en tas 
pour qu'elles y achèvent leur maturation. Ce procédé peu 
pratique, à cause de la rigidité des tiges, ne peut être adop- 
té que lorsque l'œillette est cultivée sur une petite éten- 
due. Il avait été, du reste, proposé par Yvart, qui a aussi 
recommandé de couper les têtes arrivées à maturité, et de 
les transporter à couvert dans des sacs pour les vider en 
les secouant et en les brisant. Ce procédé n'est pas plus 
pratique que le précédent. 

Le battage du pavot œillette est payé à raison de 1 f r. 25 
à 1 fr. 50 l'hectolitre. 

4. Deuxième battage. — Quand les faisceaux reformés 
sont restés pendant six à huit jours exposés à l'action de 
l'air et du soleil, on procède à un nouveau battage. Cette 
seconde opération est beaucoup plus expéditive que la pre- 
mière ; ce fait résulte de ce que les capsules ne contiennent 
que très peu de graines et qu'il n'est plus nécessaire de 
remettre les poignées en tas. 

Le deuxième battage fournit souvent plus de 2 hecto- 
litres par hectare dont la valeur suffit, et bien au delà, pour * 
payer les ouvriers. 



L. 
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n en taa volumineux ne peut avoir lien 
iont entièretuent sèches. Ces graines sont 
ine on deux fois par semaine, selon leur 

nt sèches ou qu'elles doivent être vendues, 
'action d'un crible dont les trous sont nu 
qne lenr diamètre. Cette opération a ponr 
r des débris de feuilles, de ti^s et de cap- 
mêlés et qui restent sur la peau on sur la 
lu crible. 

a passé à travers les trons on les mailles 
w définitivement nettoyée, car elle retient 
e certaine quantité de poussière. Ponr la 
i il faut la tararer. Â défaut de tarare, on 

>loie le tarare, il faut adapter à l'anget la 

ine et tourner la manivelle pins vivement 

!Stion de nettoyer des graines de seigle, 

e pavot, à cause de leur finesse, traversent 

rapidement. 

pavot est bien nettoyée qnand elle est 

s de la plante qui l'a produite et de pons- 

ivait être conservée en magasin pendant 
faudrait de temps à antre, tons les quinze 
,r exemple, la soumettre à un tararage ou 
fiu d'empêcher les mites de l'attaquer eb 

le laisser la graine dans les sacs dans les* 

iprès le battage. Ce moyen ne doit pas 

i graine quand les étés sont humides, peut 

échauffant. 

le graine de pavot œillette bien nettoyée 

. Son poids moyen est de 62 kili^. 



PAVOT OU ŒILLETTE. 89 

llendentent. 

Le produit du pavot œillette varie suivant la nature, la 
fertilité et surtout la propreté du sol et le mode de culture. 
On obtient par hectare, d'après : 

Bonnet (Provence) 24 à 25 hectolitres. 

Schwertz (Alsace) 20 à 25 — 

Thiriot (Lorraine) 20 à 25 — 

Rendu (Flandre) 20 à 30 — 

Dailly (Seine-et-Oise) ... 18 — 

Cordier ' (Flandre) 18 — 

Moyenne 20 à 26 hectolitres. 

Suivant M. de Gasparin, 100 kilog. de graines sont pro- 
duits par 256 kilog. de tiges. Pour la même quantité de 
graines, M. Dailly en a obtenu 233 kilog. 

Ainsi, en supputant un rendement de 20 hectolitres par 
hectare, on pourrait donc compter, d'après la moyenne de 
ces produits, qui est 245 kilog., un rendement en tiges de 
3,000 kilog., ou 500 bottes de 6 kilog. par hectare. 

D'après la statistique française, les rendements moyens 
les plus élevés ont varié comme suit, en 1891 : 

Département du Nord 19 hect. 56 

— de la Seine-Inférienre 19 — 04 

— de l'Oise 17 — 00 

— du Pas-de-Calais 14 — 73 

— de TAisne 14 — 30 

La production moyenne, la même année, a été pour tou- 
tes les cultures de 14 hect. 33 par hectare. 

La graine de pavot est très riche en huile; elle en ren- 
ferme, quand elle est sèche, suivant M. Moride de Nantes, 
43 p. lOÔ. Toutefois, en fabrique, elle n'en fournit que 
28 à 35 p. 100. Oa obtient en huile, suivant : 



TouETEAtr. — En fabrication; on obtient ordinaire- 
ment, par 100 ki]. de graineB, de 52 à 56 kil. de tourteau 
d'œillette on par hectolitre 32 à 35 kilogi". 
Ce résidu est grââtre et aussi friable que celui du colza_ 
D'après MM. Soubeiran et Oirardin, il contient : 

Hoile U,2 

itatièrea oqcaniques G2,3 



100,0 

Ilrenfenne, d'après ces observateurs, 7 p. 100 d'azote à 
l'état normal, et il est, sous ce rapport, le plus riche des 
tonrteam. M. Décngis y a trouvé 5,81 d'azote et 2,38 pour 
100 d'acide phoephorique. 

Tiges. — Les tiges de pavot peuvent être utilisées 
comme combustible dans les foyers ou pour chauffer les 
foars; elles brûlent facilement et donnent une flamme 
ardente, mais un peu passagère. 

On peut aussi les employer pour couvrir les meules de 
grains ou comme matières escipientes dans les vacheries 
ou les bouveries, ou bien les répandre dans les cours de 
fennes pour qu'elles y soient brisées et imprégnées d'hu- 
midité, et qu'on puisse ensuite les mêler aux fumiers. 

On peut aussi les utiliser dans la fabrication des papiers 
d'emballage. 

On a proposé de les donner comme aliment aux bêtes à 
laine; il n'a pas été bien démontré qu'elles fussent alimen- 
taires et qu'on pût avec sécurité les leur administrer. 

Valeur coBtBterclaU. 

Gradjes. — La graine de pavot œillette se vend de 
25 à 32 fr. l'hectolitre. 
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Luile blanche d'œillette se vend de 120 à 
log. 

■ Le prix du toarteau varie entre 10 et 
g- 
— Les tiges sèches se vendent de 10 à 
ïea de C à 8 kilog. 

Prix «e reTleMt. 

1 pavot œillette engage par hectare an 
laidétable que la culture du colza. Voici 
comptabilité de Griguoa. Ce compte re- 
inne de deuï cultures qui ont été faites 
;ede 10 h 



par hectare 371 fr. 23 

rut 489 63 

erient de l'hectolitre 17 4s 

ente 23 04 

lar hectolitre 5 oS 

I produit, en moyenne, 19 hectolitres. 
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Plante dicolgtédom de la famille des Cr\ 

Anglait. — Gold ot plenanre. EoBandaii. ■ 

AUemand. — Leindotter. Espagnol. — 

Flamand. — Dooiezaad. Jtcdwn. — i 

Danoit. — Hotrurt. Riuit. — B] 

Suédoii. — Dodta. Polonais. — 



Climat. — Mode fle Tégétotlon. — Terrain. — Engrais né 
plola d« pwdulta. 

La cameline appelée quelquefois sésat 
sésame bâtard est cultivée depuis uii eiècl( 
dn nord de l'Europe. Ou la rencontre pr 
France dans les départements dn Pas-d 
Somme et du Kord. Dana ces contrées, el 
Tent les colzas d'hiver et les lins qui ont p 
est aussi cultivée depuis longtemps dans h 
Champagne, la Bourgogne, l'Alsace et la '. 
en Belgiqne et en Allemagne. 

La cameline est désignée sous des noms 
environs de Cambrai, on la nomme cabai 
canwméne; à Lille, camomille; en Alsace, c 

Cette cruciiSre végète sous tous les clin 
la sème très tardivement et qu'elle résiste t 
cheresses. 
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La cameline (fig. 23) est originaire de l'Asie, mais on la 
rencontre aujourd'hui indigène dans toute l'Europe. Sa ra- 
cine est blanche, fusiforme ; sa tige est cylindrique et ra- 
meuse, haute de O'°,40 à 0",65 et garnie de fenilles alternes. 



Fg. S3. — Pied de cameline. 

semi-embrassantes, auriculées, velues et ciliées sur lears 
bords. Les feuilles inférieures, celles qui parient directement 
du collet sont oblougaes et presque apatuléea ; ses fleura 
sont jaune-clair; sa graine un peu oblongue, jaunâtre et 
renfermée dans une ailicule ovoïde (fig. 24), ressemble beau- 
coup à celle du cresson alénois que Ton cultive dans les jar- 
dins comme plante alimentaire. Cette graine offre un silloB 



EnsPkia néceaiairc. 



Plusieurs écrivains considèrent la cameline comme 
épuisante, et ils pensent qu'elle enlève au sol, par ch 
he^litre de graines qu'elle produit, 1,000 kilog. de fu 
Cette plante n'est pas aussi épuiBantc. J'ai fait conn 
la quantité d'engrais que réclame la navette d'hiver ; li 
meline n'en exige pas au delà de 700 kilog. par 100 1< 
de graines, soit 500 kilog. environ par hectolitre. 

Dans quelques localités on emploie de préférence le I 
tean que fournit sa graine. Cet engrais a l'avantage 
l'odeur qu'il développe et qui rappelle celle de l'ail , d 
gnerles vers blancs des jeunes plantes. On peut remp 
cette substance fertilisante par de la poudrette , du noir 
mal ou des cendres pjritenses. 



Epoque. — Dans le Midi, on sèùie la cameline du 1 
15 mai; quelquefois on exécute les semis en avril, c'e 
dire avant l'arrivée des fortes chaleurs. 

Dans ie Nord et VEsi, les semis se font de la fin de 
an commencement de juin. 

En Algérie, on les exécute vers la fin d'octobre. 

En général, les semailles exécutées sur les sols suji 
sonffrir de la sécheresse ne donnent de bons résultats 
lorequ'elles ont été exécutées de bonne heure. Ceci exp 
pourquoi les semis ont toujourB lieu plus tôt dans les 
méridionanx que dans les contrées du nord. 

Mode de bemaille. — On sème ordinairement la c; 
line à la volée. On peut aussi la semer en lignes distf 
deO^.ie à 0^,20, mais ce mode de culture entraîne touj 
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alear diminue sensiblemeiit le bénéfice 

t donner. 

« de sa finesse, doit être préalablement 

;. Ainsi mélangée, le semeur la répand 

•i, avec pins de facilité. 

emence soit avec nn i-âtean, soit au 

égère. Lorsqu'on craint une sécheresse, 

nn roulage. 

lAiNES. — On répand par hectare de 3 

litres de graines. II faut éviter de semer 



Soins d'entretlea. 

— Lorsque les plantes ont de O^jOS à 
qu'on reconnaît qu'elles sont trop nom- 
rcit de manière qu'elles soient éloignées 
le O^IO à 0™,16. Cette opération peut 
de la herse, (Voir Navette d'hiver.) 
1 doit arracher les mauvaises herbes qui 
leur développement ft la végétation de 
lense. Cette opération se fait avant 
. atteint 0",15 de hauteur, 
l'attaque la cameline pendant sa vé- 



icolte la cameline en août on septembre, 
laquelle les semis ont été pratiqués. 
RITE. — Lorsque les plantes jaunissent 
mmencent à se dessécher et contiennent 
ougeâtre, on procède à la récolte. On 
e que toutes les silicnles soient mûres 
le s'égrène facilement. 
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Exécution. — Dans quelques localitiés, on arrache les 
tiges par poignées ; dans d'autres, on les coupe à la faucille. 

Dans les terres légères l'arrachage se fait plus prompte- 
ment que lefeucillage; cette opération a, en outre, l'avan- 
tage de moins faciliter la chute des graines. 

Dessiccation des tiges. — On peut laisser les tiges en 
javelles sur le sol pendant quelques jours, mais lorsque 
toutes n'ont pas perdu leur couleur verte, on doit les dispo- 
ser en moyettes. Ce moyen prévient l'égrenage. 

Battage. — On bat au fléau ou à la gaule sur une bâche 
ou sur une aire de grange. On peut aussi exécuter cette 
opération avec une machine à battre, mais alors on brise 
fortement les tiges et celles-ci perdent beaucoup de leur 
valeur. 

Lorsque la graine est nettoyée on la dépose en couche 
mince dans un grenier ni trop sec, ni trop humide. 

Rendement. 

Graines. — Le rendement moyen de la cameline est de 
15 à 16 hectoHtres par hectare. Ce produit est satisfaisant 
si cette plante est cultivée sur des terres légères. Quand 
elle végète sur des terres douces et fertiles, elle donne sou- 
vent 20 hectolitres. 

• Voici les rendements les plus élevés constatés en 1891 
par la statistique irançaise : 

Département du Nord , 19 hect. 56 

— de la Seine-Inférieure. 19 — 04 

— del'Oise 17 — j) 

— du-Pas-de-Calais 14 — 73 

— de l'Aisne 14 — 30 

En général la graine est aux tiges : : 100 : 250. Ainsi 
1 hectare qui produit 15 hectolitres ou 1,000 kilog. de grai- 
nes, donne 2,500 kilog. environ de tiges sèches. 



CAMBLINE. 
Les matières organiques renferment de 4,95 à 
100 d'azote et 4 p. 100 d'acide phosphorique. 

Valeur commercliile* 

Grambs. — La graine de caraeline se vend oi 
ment de 20 à 21 fr. l'hectolitre. 

Huile. — Le prix de l'huile est un pen inférieu 
des hniles de colza et de navette. 

Balais. — Les balais se vendent en Hollande, e 
qne et en Flandre, de 5 à 6 fr, le cent. Ils pèsent 
kil. 500 à 1 kilog. environ. On les utilise dans 1 
tations. 

Un hectare fournit de 1,500 à -2,000 balais. 



La variété désignée sous le nom de camelîm ma_ 
camdine ffrande de Riga est plus élevée, plus vigou 
plus hâtive que la cameline ordinaire mais sa gr 
on peu moins pesante. 
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CHAPITRE IV 

NAVETTE DE PRINTEMPS. 

Buassica sylvestris pr^cox, De C. 
Planté dicotyUdone de la famille des Crucifères, 

La navette de printemps, appelée quelquefois navette 
d'étés navette de mai, navette quarantaine, navette annuelle, 
est moins cultivée que la navette d'hiver. Elle a l'avantage 
de pouvoir être semée très tard, et de remplacer, par con- 
séquent, les oléagineuses printanières , le colza de mars et le 
pavot œillette, qui n'ont pas réussi. On la cultive aussi sur 
les terres qui ont été inondées en mai ou en juin. / 

Cette plante est peu cultivée dans les contrées du midi, 
parce que les chaleurs intenses et prolongées nuisent au 
développement des fleurs et à la maturité des siliques. On la 
rencontre principalement dans les parties septentrionales. 
En Allemagne, elle est souvent l'objet d'une culture spé- 
ciale et étendue. En France, elle est assez répandue dans la 
Bourgogne, la Lorraine, l'Alsace et les parties montueuses 
du Dauphiné, où la navette d'hiver réussit très difficilement. 

La navette de printemps réussit très bien sur les terres 
en plaines, légères, calcaires ou sablonneuses, si elles con- 
servent un peu de fraîcheur pendant les fortes chaleurs. Elle 
est plus exigeante que la navette d'hiver, et doit être culti- 
vée sur des terres de bonne qualité. Lorsque la richesse du 
sol n'est pas très grande, on applique sur les champs qu'on 
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CHAPITRE V 

HADIA. 

UADU SATirA , UdI. ItlDU VISCOSA , Cav. 

Plante dicott/lédone de la/amille det CtvcifèTtt. 

Climt. — Végétation. — Terrain. — Semis, — Boln» d'entretien. — Kècolte. — 
Iteiukiii«iit. — Beuâcment en huile et ea teorteau. — Emploi du produits. — 
Tïlnr de la graine. — PiLi de nrlent. 

Le madia est originaire du Chili , Il a été importé en Eu- 
rope en 1794 par le R. P. Fenillé. On le cultive en France 
âepnia une quarantaine d'années comme plante oléifère, et 
c'est M. BoBch deStuttgard (Wurtemberg), qui l'a recom- 
mandé pour la première fois en 1835 pour l'huile que four- 
niasent ses graines. L'agriculture européenne a accepté cette 
plante avec enthousiasme; mais de jour en jour elle l'a aban- 
donnée pour lui préférer ou le pavot ou la cameline. C'est 
bien à tort que l'on renonce, dans les localités pauvres, à 
la cultiver : elle a le double mérite de réussir sur les ter- 
rànsde médiocre qualité et d'y donner des produite abon- 
danta. Les faits que je vais transcrire prouveront, je n'en 
doute pas, qu'elle a bien l'importance qu'on lui avait assi- 
gnée quand elle fut proposée pour la première fois comme 



Climat. 

Le madia est très rustique, et il résiste très bien aux 
froids pendant l'hiver, quand la température ne descend 
pas à — 12 et — 15"; en outre il a l'avantage de ne point 
souffrir pendant les sécheresses. 



LES PLANTES IHDCSTEIELLES. 
e demande ua climat plutôt sec qu'humide, 
lent des pluies coutiuaea peDdaut sa végéta- 
l'on la cultive sous nu climat brumeux, ses 
it, ne présentent qu'un petit nombre de fleurs, 
)8 avortent, restent videa et deviennent bru- 
appartient donc plutôt à la culture méridio- 
e des contrées oii l'atmosphère est chargée 
ë abondante et continuelle. 

(fig. 26) a nne racine pivotante. Sa tige, 



Tig. se. — Madia. 
est ramifiée jusqu'au sommet; sa hauteur 
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pioyenne ne dépasse pas O^^jôG ; elle est garnie de feuilles 
sessiles, lancéolées, aiguës, à trois nervures. Ses fleurs ter^ 
minales sont jaunes et réunies en capitules axillaires re- 
couverts d'écaillés foliacées. Les graines sont légèrement 
anguleuses et d'une couleur grise; elles ont, en moyenne, 
0™,007 de longueur et 0™,002 de largeur. 

La tige, les ramifications, les feuilles et les capitules sont 
couverts de poils longs ; les parties supérieures sont glan- 
dulifères, visqueuses et très aromatiques. L'odeur forte et 
même désagréable qu'elles exhalent, a beaucoup nui à k 
propagation de cette oléifère. Cet arôme est si prononcé, 
qu'il reste longtemps adhérent aux mains et aux vêtements 
des ouvriers qui sarclent et arrachent cette plante. 

Le madia fleurit en juillet ou août lorsqu'il a été semé 
au printemps. Il exige, d'après de Gasparin, 2,500** de 
chaleur totale pour arriver à maturité complète. 



Verrain. 

Nature. — On cultive cette plante sur des sols légers et 
secs. Elle réussit très bien sur les terres silico-argileuses, 
siliceuses, granitiques et calcaires-siliceuses. Elle végète mal 
sur les terres argileuses. 

Comme elle craint l'humidité pendant l'hiver, on ne doit 
la semer en automne que sur des sols perméables. 

Fertilité. — Lç madia ne demande pas des terres très 
riches, l** parce qu'il végète bien sur des sols de moyenne 
fertilité ou appartenant à la période céréale; 2** parce que 
la quantité de graines qu'il fournit est toujours en raison 
inverse du développement de ses tiges. 

Lorsqu'on applique des engrais, il Êiut employer de pré- 
férence de la poudrette, du tourteau ou du guano. 

Préparation. — Les terres que l'on consacre à la cul- 
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esécuté, on éclairctt les plantes à la main de manière 
qu'elles soient éloignées sur les lignes, de 0"',I2 à O^ilô. 

Bécolte. 

Époque. — I-a maturité des graines a lieu entre le troi- 
eième et le quatrième mois qui suivent la semaille quand 
celle-ci a été faite au printemps. Lorsque les eemia ont eu 
lieu avant l'hiver, on procède ordinairement à la récolte 
en juin on juillet, saivant'lea latitudes. 

Caractères. — Le moment d'opérer la récolte est ar- 
rivé braque les graines ont perdu leur teinte noire et ont 
pris une couleur grise ou grisâtre. 

Exécution. — On arrache on on coupe les tiges à la 
faucille. Les tiges arrivées à maturité étant cassantes, on 
peut les Tomprç avec la main. 

Quel que soit le procédé adopté, il est nécessaire d'agir 
Bans brusques secousses le matin à la rosée ou le soir, afin 
de nepasprovoquerla chute des graines. Lemadia s'égrène 
assez facilement si on penche les tiges qoand les graines 
sont complètement mûres. 

Dessiccation des tioes. — Les tiges une fois arrachées , 
coupées ou rompues, sont dressées sur le sol et réunira eu 
petite tas. On les laisse ainsi pendant quatre ou huit jours 
JDsqn'à la parfaite maturité des semences. 

Battage. — On bat les têtes sur une bâche avec le 
fiéan, on l'on secoue fortement les têtes contre une barre en 
bois, on on les frappe les unes contre les autres dans un 
large baqnet. Le battage ee fait sur le champ ou à l'inté- 
riear d'une grange. 

Après le battage on étend les graines sur l'aire d'un gre- 
nier bien aéré et on les remue de temps à autre jusqu'à, 
leur dessiccation. Les graines qui s'échauffent perdent de 
ieor qualité. 



MADIA. 

Il faut donc endron 7 hectolitres, ou 330 à 340 ki 
degrainea, pour obtenir 100 kilog. d'huile. 

Un hectare qni produit 24 hectolitres ou 1,20Q kilog 
graines donne donc plos de 300 kilog. d'huile. 

Suivant M. Boussingault, la graine de madia doni 
l'analfBe 41 p. 100 d'huile. 

TouRTEAL'. — 100 kilog, de graines donnent de 6 
7<i kil. de tourteau. 

Emploi* des prodalla. 

Huile. — Lorsque l'huile de madia a été extraite k i 
de grainee lavées à l'eau tiède , ou que l'on a fait préala 
ment sécher, elle a une belle couleur jaune d'or, une sa' 
donce et E^réable, et malgré sa légère odeur on peut en 1 
usage pour l'alimentation. Celle que l'on fabrique à cl 
contient une fuliginosité abondante qni la rend peu pr' 
il l'éclairage. Cependant lorsque cette huile a été épu 
c'est-à-dire privée de son mucilage, elle devient ineoloi 
brûle avec nne belle flamme blanche, brillante, sans 
pandre de fumée. Un litre pèse 0*",904. 

Cette huile permet de fabriquer d'excellents savons d 
et elle produit, avec la céreuae, une peinture très siccal 

ToDBTEAU, — On utilise le tourteau de madia cou 
engrais ou dans l'alimentation des animanx. 

Fanes. — On emploie les fanes comme litière ; on ] 
aussi les utiliser pour chauffer les fonrs. 

Vmlear commerciale. 

En 1842, la graine de bonne qualité se vendait lÉ 
l'hectolitre. Cette valeur a paru très faible aux agriculb 
qni cultivaient cette oléagineuse. Ce prix ne pouvait 
être plus élevé. Ainsi 1 hectolitre de madia du poidi 
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ie par l« gi^nes. — Vuges de l'huile , 
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On ignore de quel pay8 le ricin eat originaire ; mais de 
nos jonre, il est indigène en Algérie, au Congo, au Sénégal 
à Jara, Somatra, an Gap Vert, dana la Nnbie , auï Étata- 
Unis, en Chine, etc. Il végète très bien en Grèce et en 
Asie. On le connaît depuis la plus hante antiquité. Ce fait 
est confirmé par les graines trouvées dans des sarcophages 
^yptiens coneervéa depnis plusieurs milliers d'années. 
Snivant Hérodote qui l'a mentionné som le nom de kiM, 
l'huile que fournissent ces semences servait à l'éclairée 
chez les peuples anciens. Dioscoride et Pline ont aussi 
signalé son emploi comme huile à brûler. 

Les Indiens l'utilisent de temps immémorial comme 
agent thérapeutique. Kheede a dît, en 167», que l'huile 
extraite du ricin était purgative, mais c'est Canvane, mé- 
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longaenr. Les tiges, dont le diamètre atteint eouvent en 
Fraoce O^.OS et 0'",05, sont terminées pat de longa épis. 



Les fleura femelles occupent la partie inférieure de ces épis ; 
les fleura mâlea sont situéesà la partie supérieure. Les fruits 
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se composent de trois coques ovales et couvertes de poils 
subulés; chaque coque contient une graine ayant une tuni- 
que mince, dure et cassante. Les graines sont de la gros- 
seur d'un haricot moyen, lisses, luisantes, oblongues et 
marquées de taches ou de stries brunes ; leurs amandes sont 
blanches, douceâtres et un peu acres ; elles ressemblent ex- 
térieurement un peu aux insectes appelés Uques des chiens. 

Le ricin accomplit en France ses diverses phases d'exis- 
tence en six ou sept mois, c'est-à-dire du mois de mai au 
mois de septembre ou octobre. Ses feuilles se flétrissent 
quand la température descend à 0, et ses tiges gèlent à 
— 2 et — 3**. Sous toutes les latitudes les ricins cultivés 
sont de magnifiques plantes d'ornement ou décoratives. 

Au Sénégal, à la Réunion, sur la côte occidentale d'A- 
frique, etc., il devient arborescent (fig. 28). A Tahiti, il ac- 
quiert souvent quatre mètres de hauteur. 

Espèces et Tariétés. 

L'espèce la plus répandue en Afrique et en Asie est le 
ricin commun (Ricinus communis). Ses feuilles sont am- 
ples et d'un vert glauque. Ses fleurs produisent des fruits 
nombreux globuleux et hérissés de pointes. On le rencon- 
tre en Cochinchine, dans l'Inde, à Tahiti, à Nossibé, à 
Java, aux Moluques, au cap de Bonne-Espérance, aux îles 
du Cap Vert, etc. Ses graines sont grises et marbrées. Elles 
contiennent 50 pour 100 d'huile. 

Le ricin vert (RiciNUS viRiDis) est d'un beau vert dans 
toutes ses parties ; ses fruits sont rarement hérissés ; ses 
graines grises marbrées de brun ont de O^'jOOS à 0°",010 de 
longueur, 0"',005 à 0™,006 de largeur et 0"',004 à 0"*,005 
d'épaisseur. Ses feuilles ont des lobes aigus et pointus. 
Cette espèce est tardive. 

Le ricin sans épines (Ricinus inermis) a des tiges et des 
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pétioles rouges , des feuilles glauques à lobes obtus, des cap- 
soles non hérissées de pointes. Ses graines sont marbrées 



Fig. 28. — Bicin en atbce. 

de gris clair sur un fond marron ; elles ont 0",015 à C.Oie 
de longueur, 0",010à (T.Oll de lai^nr et (y",006 à O^OO? 
d'épaisseur. 
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BUTiLANS) est une simple variété du précédent ; elle en dif- 
fère par la coloration vert rougeâtre de ses tiges, de ses ra- 
mifications, de ses pétioles et de ses feuilles. 

Voici, d'après Geiger, quelle est la composition des grai- 
nes ; 100 parties normales contiennent : 

Péricarpe. Anumde. 

Résine brune 1,91 Huile grasse ... . 46,19 

Gomme 1,91 Gomme 2,40 

Fibre ligneuse 20,00 Amidon 20,00 

Albumine. .• 0,50 



Total... 23,82 



Total 69,09 



Les graines contiennent, en outre, 7,19 d'eau. 

De Gasparin a pesé les diverses parties d'une plante de 
ricin ayant, avant sa dessiccation, un poids de l'''^,545. 
Voici les résultats qu'il a constatés : 

Parties sèches. 

Racines 105 gr. 

Tiges 351 

FeuiUes 109 

Capsules 38 

Graines 41 

Totaux 644 gr. 

Cette plante avait produit 95 capsules et 285 graines. Les 
racines et les tiges contenaient 0,40 p. 100 d'azote, les 
feuilles 1,80, et les graines à l'état normal 7,63. De ces 
faits on peut conclure la quantité d'azote contenue dans 
100 kilogr. de graines et les tiges qui les ont produites : 

Kll. 

100 kUog. graines 7,68 

495 — de tiges 1,98 

163 — de feuilles 2,75 

Total ... 12^36 
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Rendement. 



En France, 25 plantes peuvent donner 1 kilogr. de 
graines. Comme un hectare en contient de 10,000 à 12,000, 
il en résulte que le produit en graines doit varier entre 
400 et 500 kilogr. C'est, en effet, ce rendement qu'on ob- 
tient dans la région méridionale. 

Le ricin cultivé en Espagne, en Algérie, dans les colonies 
[ portugaises, etc., produit 1,000 à 1,500 et parfois 2,000 
et 2,500 kilogr. de graines par hectare. Chaque pied four- 
nit, en moyenne, 1 kil. 500 de graine. 

Un hectolitre de graines pèse de 42 à 44 kilogr. 

La graine de ricin est très oléagineuse : elle contient 60 
pour 100 d'huile, mais l'industrie n'en retire ordinairement 
que 36 à 40 p. 100. 

A Calcuta et à Madras, 1400 kilogr. de graines récoltées 
sur un hectare donnent de 480 à 488 kilogr. d'huile. 

La coque n'en contient pas, c'est l'amande seule qui la 
fournit. Les graines récoltées dans les parties méridionales 
de la France sont plus oléifères que celles que l'on obtient 
en Algérie. Ainsi , M. Majet a constaté les faits suivants : 

Bioin français. Eicin algérien. 

Coques 26,70 30,76 

Amandes mondées 71,14 67,22 

Débris et pertes 2,16 2,02 

100,00 100,00 

Hmle obtenue par pression à froid. 37,40 30,40 

Dans l'Inde, le ricimis viridis a donné les résultats sui- 
vants : 

Graines. Huilo. 

Calcuta 1400 kil. 488 kil. 

Madras 1400 — 480 — 
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on ne peut l'utiliser que comme engrais. Il est recherché 
par ks cultivateurs clu Bolonais. Voici sa composition : 



Ricin brut 

Bicin décortiqué 





Acide 




Azote. 


phoephorique. 


Huile. 


3.47 


1.62 


1.26 


7.42 


2.26 


1.75 



D'après M. Meurin, le tourteau de ricin contient 4,50 
pour 100 d'azote et 1,69 pour 100 d'acide phosphorique. 

Extraction de Fhiiile. 

Dans l'Inde, on extrait l'huile des graines suivant qua- 
tre procédés : 

1** On fait bouillir les semences dans l'eau pendant deux 
heures et on laisse ensuite le tout pendant trois jours à 
l'action du soleil. Alors on monde les graines avec les mains 
et on fait bouillir les .amandes jusqu'à ce que l'huile vienne 
surnager. Par ce procédé, on obtient 25 pour 100 d'huile du 
poids des graines* 

2** On broyé les amandes après les avoir mondées dans 
un moulin en bois. Par ce broyage on sépare facilement 
l'huile. L'opération terminée, on laisse reposer celle-ci et 
on la filtre. 

3° On presse les graines entre deux cylindres pour sépa- 
rer les amandes des enveloppes. Ceci fait, on introduit les 
amandes dans des sacs, on presse ces derniers et on reçoit 
l'huile dans un vase métallique étamé. Alors on ajoute un 
litre d'eau par gallon d'huile (36 litres) et on fait bouillir 
le tout jusqu'à évaporation d'une grande partie de l'eau. 
On filtre ensuite l'huile à travers une flanelle ou une toile 
serrée et on obtient une huile qui est très recherchée pour 
l'exportation. 

4° On grille les graines à l'aide d'un feu de chatbon 
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LES PLANTES IHDUSTHIELLES. 

éfier l'huile qu'elles contiennenL Cette 

e, on broyé les semences et oa les fait 

sau aôn que l'huile suniage sur celle-ci. 

ient par ce procédé est colorée et n'est 

éclairage. 

n n'est généralement en nsage qne qnand 

Ltrsire l'huile que contiennent les graines 

s. 

L Europe, on extrait l'huile que contîen- 

e ricin par expression à froid on à l'aide 

modérée. L'huile ainsi obtenue est pres- 

!se, filante et sans odeur. 



I''ftl«nr coHunerclale. 

les graines de ricin se vendent de 30 à 
jr. En 1813, année pendant laquelle les 
liales avec l'Inde et l'Amérique étaient 
pendues, cette graine se vendit 1 te. 50 c. 
haut prix qui engagea, à cette époque, 
d'agriculteurs h cultiver le ricin dans les 
'Hérault, de l'Aube et de la Haute-Ga- 

riein que la France reçoit d'Améiique 
plus marbrées que celles que l'on récolte 
oque est aussi plus argentée. Celles qui 
; et des Antilles sont remarquables par 
: couleur foncée, 
xpédient en balles de 100 kilogr. Elles 

roissent à l'état sauvage en Algérie, an 
Fubie, etc., produisent des graines petites 
mandes de médiocre qualité. 



.^.^ 



gatire janne p&le, d'une savenr acre et peu soluble dans 
l'alcool. Ces aemenc«3 sont connues en Europe sous le nom 
de pignons de Vlmîe. Un kilog. de semences fonrnifc 536 
grammes d'amandes et celles-ci 27 pour 100 d'huile. On 
en récolte beaucoup au Cap-YerL 



eu adresBades graines k M. Méchin, préfet du dép 
des Landes, en l'invitant à les faire semer sur les 

blonneuses de cette contrée. Les premiers csa 
rénsEi, M. Méchin fit imprimer une instruction 
BUT la cultnre de cette plante et l'adressa à tons 
cnlteurs qui se proposaient de répéter ces espérieni 
publication eut d'autres résultats : elle fut caua 
ciiltni'e de l'arachide fut aussi expérimentée en gr 
les départements des Basses- Pyrénées, des Pyrénéi 
taies, du Gard, des Bonchea-du-Rhône, de Vau 
l'Isère, de l'Aude et de Drôme. Dans toutes ces 
on resta convaincu que l'arachide était une escell 
Kre et qu'on parviendrait très certainement à 1b 
liaer. Les événements politiques qui survinrent 
à 1815, ne permirent pas de donner suite à ces esE 
cnlture de l'arachide fut abandonnée. Ces es 
forent reprises de 1820 à 1822, époque où les oli 
rent en partie détruits parles gelées; mais mal 
mal dirigées, elles n'eurent aucun résultat. Les 
teura qui les avaient entreprises les abandonn 
disant ; 1" que l'éplnchage de la graine était t 
dans l'extraction de l'huile et que cette opération 
ficile; 2° que le commerce refusait d'acheter l'hu 
chide. 

M. Chaise, qui avait été tcuioiu des produits 
tables que l'arachide donne au Sénégal où elle es 
aous le nom degueuré, expérimenta de nouveau cet 
en 1839 et 1840 aux environs de Dax, sur une 
de 5 hectares. Les i-ésultats qne lui donnèrent ( 
dépassèrent toutes ses espérances. On pensa a 
cette culture se propagerait. Il n'en fut rien. Poun 
problème est encore k résoudre. 

A l'époque où M, Chaise regardait l'arachidt 
naturalisée dans les landes de la Gascogne, il an 
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des gelées tardives de printemps eb hâtives de l'automne. 
Les situations sèches, aérées et chaades, sont celles qui 
lui eontiennenb le mieux. 

L'arachide (fig, 30) présente, pendant sa végétation, 
nne remarquable anomalie. 8a tige herbacée s'élève à 
0',25 on 0°,35 dehaut«nr, et elle doune naissance à des 
ramifications qui ont ordinairement de 0",25 à 0™,35 de 
longueur (1). La base de sa tige est aiTOndie; sa partie 
Supérieure est presque quadrangulaire. Les rameaux grêles, 
cylindriques et pubescents présentent à chaque pétiole nue 
paire de atipolcs lancéolées et velues. Les feuilles sont 
alternes et composées de deux paires de folioles obovales, 
oirtnsea, ciliées et opposées ; ces feuilles sont un peu duve- 
teuses en dessous et lisses à leur page supérieure. lies fleurs 
naissentà l'aisselle des stipules, et sont portées sur de pe- 
tits pédoncules velus ; elles sont jaunes et ordinairement 
géminées. Après la fécondation (2), lestipedes fieursfe- 
melles s'allonge peu à peu, et s'élève au-dessus du tnbe 
calicinal, lequel persiste sous forme de pédoncule. Alors, 
l'ovaire se courbe vers la terre, s'efdle, s'épointe, s'allonge 
rapidement, et au bout de cinq à sis jours il s'y enfonce de 
quelques millimètres et commence à grossir. A mesure 
qne le fruit se développe , il pénètre davantage dans la 
conehearabIe.C'estàO'",05,0",07, O^lOou 0",li! au-des- 
sous de la surface du sol qu'il parvient à tout son dévelop- 

(1) La tige de l'aFacbide s'élève dans ITade jasqu'ii 0°',G5 et même 
I mètre de hanteor ; elle est alors coucliée dans sa. partie inférieure et 
dressée dons sa partie supérieure. 

(2) Les fleurs situées su sommet des ramificatloos avortent ou ne 
produisent pas de fruits. 
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pement. Loraqu'il est arrivé à matante parfaite, il forme 



Fig. 80. — AcaeWde. 
E gou^e oblongue, presque cylindrique, réticulée, l^è- 
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remenfc jaunâtre, longue de 0™,02 à 0",03, et toujours 
remplie de deux graines ayant la grosseur d'une petite 
amande de noisette. Ces graines, dites pistaches de terre, 
lorsqu'elles sont fraîches sont de couleur de chair et ont 
une saveur douce semblable à celle des amandes ; elles ren- 
ferment une substance blanche , farineuse et oléagineuse. 

A Java, àMalaca, on cultive une arachide à semence 
brane. Cette variété fournit l'huile appelée katzang, A 
Costa Rica les gousses sont plus longues et sans divisions ; 
elles sont aussi brunes et contiennent 4 à 5 semences. 

La gousse de Tarachide contient de 26 à 28 pour 100 
d'enveloppe ligneuse et de 70 à 72 pour 100 de semences. 

Terrain. 

Nature. — L'arachide ne peut être cultivée que dans 
les terres légères, sablonneuses ou silico-argileuses ; les 
sols ai^leux, compacts ne lui conviennent pas, parce 
qu'elle y enterre diflâçilement ses fruits. 

Cette plante réussit très bien sur les sols d'alluvion et 
sur les terrains sablonneux, susceptibles d'être arrosés pen- 
dant les grandes chaleurs. 

Quoi qu'il en soit, il est très utile que le terrain soit dé- 
couvert et exposé à l'action du soleil. 

Fertilité. — L'arachide est épuisante. C'est pour ce 
motif qu'on la cultive sur les terres riches et bien fumées. 
La rapidité avec laquelle cette oléifère accomplit ses phases 
d'existence, exige qu'on emploie de préférence des fu- 
miers à demi décomposés ou des engrais d'une prompte 
solubilité. 

Préparation. — Le fruit de l'arachide ne pouvant se 
développer qu'à l'intérieur de la couche arable , il est né- 
cessaire de bien préparer les terrains qu'on lui destine. Selon 
la nature et l'état du sol, on exécute cette préparation au 
moyen de plusieurs labours et hersages. 
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QUE. — Lea semis se font dans l'Europe méridio- 
. en Algérie, de la fin d'avril an commencement de 
orsqne la températnre moyenne a atteint + 14° on 
'. A la Caroline, on lea pratique depuis le mois de 
usqu'à mai. An Sénégal, les ensemencements n'ont 
l'aprèa lea premières pluies, c'eab-à-dire an commen- 
t de juillet. Lea plantes qui proviennent de ces 
flenrissent en aeptembre et octobre. On les récoite 
membre. Le plus ordinairement les aemia aont faite 

terres à petit mil qui aont légères et gablonneusea. 
iCPTiOK, — Les arachides ao sèment en lignes dis- 

de 0'",30 à 0'",40, suivant la fertilité de la couche 

On peut aussi les semer en poquets. 
iqu'on cultive l'aracbide en lignes, on espace les 
ïdans les rayons, de 0™,25 à 0",30, Quand on la 
n poquets , ces derniers reçoivent ii à 3 gousses, 
cotylédons apparaissent au bout de 15 à 20 jours. 
PARATiON DE LA OBAiNE. — On confie ies gouBses 

dans l'état oîi elles se trouvent à la récolte. On a 
é à tort d'émonder les graines qu'elles renferment, 
fait ordinairement tremper les graines dans l'ean 
it trois ou quatre jours avant de les mettre en terre, 
^en a l'avantage de hâter la germination des graines 
npêcher les campagnols, etc., de nuire autant aux 
mcements. 

NTiTB DE GEAISE8, — On emploie de 250 à 300 li" 
. 90 à 100 kiiog. de graines par hectare, aoit que 
me en lignes ou en poquets. 

'OiTissEMEXT DES SEMENCES. — - Lorsqu'on déposB 
«hides dans des rayons, on les implante dans le sol 
pen du plantoir. Si l'on sème en poqnets, on ^it de 
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la même manière que s'il était question de semer des ha- 
ricots, c'est-à-dire en mettant deux ou trois gousses dans 
chaque trou. 

Quoi qu'il en soit, il est nécessaire, dans les deux cas, de 
placer les graines à 0™,05 ou 0^,08 de profondeur. 

* 

Cuit are d'entretien. 

Binage. — L'arachide réclame de fréquents binages. 
Sans un ameublissement parfait et continuel, cette plante 
fructifierait peu parce que ses fruits pénétreraient difficile- 
ment dans le sol. 

BuTTAGE. — Cette plante doit être plusieurs fois buttée, 
afin que ses gousses soient toujours parfaitement enterrées. 
En Espagne, on butte l'arachide jusqu'à quatre et même 
sept fois. C'est au buttage que l'on doit de récolter quel- 
quefois dans le royaume de Valence jusqu'à 700 gousses 
sur une seule toufie. 

Arbosage. — On active d'une manière sensible la vé- 
gétation de l'arachide en lui donnant, pendant les temps 
de sécheresse, un ou plusieurs aiTosages. Toutefois, ces ar- 
rosements, que l'on exécute en juillet et août, ne sont né^ 
cessaires que lorsque cette plante végète sur des sols secs 
et qu'elle souffre des grandes chaleurs* 

Animaux nuisibles* 

Les campagnols, les mulots et les courtilières font par- 
fois de très grands dégâts dans les cultures d'arachide. 

Récolte* 

Epoque. — La récolte des gousses se fait en septembre, 
octobre, ou novembre, quand la température moyenne est 
descendue à + 1^*"- 

8. 



\ 



Nantes et Souen, extrait des arachides qni viennent da Sé- 
négal, de 30 à 34 p. 100 d'huile. Voici quels ont été les ré- 
soltats des expériences faites à Marseille, par M. Bonnet : 



Tonrteani 68 ~ 56 — 

Corenwînder a reconnu qne l'amande contenait : 



SnbetaDces aïolées . . . 
Hatiètea otganiqacs . . 

Potaese, chlore, etc . , 



100,00 

£n Espagne, les gousses donnent souvent 60 p. 100 
d'huile lorsqu'on les presse aussitôt qu'elles ont été récol- 
tées. En Italie, OD en obtient 50 p. 100; dans l'Inde, 43 p. 
100; an Sénégal, de 30 à 33 p. 100 et à Pondichéry 37 p. 100. 

M. Chaise a obtenu, en 1839, dans le département des 
Landes, des résultats très remarquables. Il a récolté, avec 
des gousses venant du Sénégal, 2,200 kilog., ou 60 hecto- 
litres d'arachides par hectare. Ces gousses, après avoir été 
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Bs, ont pesé 1,674 kilog. et elles ont donné, par une 
ression, 837 kilog. d'huile, soit 37,50 p. 100 du poids 
isses et 50 p. 100 du poids des graines mondées. 
i;ousses sont aux amandes :■. 32 : 34. 

LE. — L'huile d'arachide est moins grasse que 

d'olive, mais elle égale, si elje ne la surpasse paa, 

1 pavot œillette. Cette huile est jaune verdâtre, très 

et conserve un peu de la l^re odeur de l'amande. 

elle a été filtrée, elle devient presque blanche ou 

i et gagne en qualité. Elle a l'avantage de se con- 

longtemps sans rancir. Sa densité est de 0,906. 

'elle est fraîche, elle est presque aussi bonne que 

i'oliïe. 

i huile est aussi employée dans la fabrication du 

)lanc, des huiles de toilette, dans l'éclairage et pour 

r les machines et les laines. Ka brûlant, elle produit 

mme blanche et très vive, mais sou pouvoir édai- 

t' faible. 

i l'Inde, où elle est très connue, elle sert parfois à 

' l'huile de sésame et l'huile de coco. 

RTEAu. — Le tourteau d'arachide fat blanchâtre 

|u'il retient une fécule blanche et fine. Il contient 

7.32 p. 10(t d'azote à l'état normal. Ce tourteau n'est 

s dur mais il est assez pesant. 

ourteau d'arachide est riche «n matériaux utiles. 

a composition d'après Corenwinder : 

SubstaDcea azotées 41,6! 

Substances organiques 82,4S 

Potasse, chaui, eta 4,80 

Haile 9,60 

Eau 12,00 

100,00. 
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Amandes. — Les amandes que contiennent les gousses 
sont mangées crues quand elles sont fraîches ou après avoir 
été grillées ou torréfiées quand elles ont été récoltées de- 
puis plusieurs mois. Dans beaucoup de contrées elles sont 
un objet de friandise. Dans l'Inde^ on les vend dans tous 
les bazars. 

Racines. — Les racines de l'arachide sont annuelles 
comme les tiges ; elles ont un goût qui rappelle beaucoup 
celui de la racine de réglisse. C'est à cause de cette pro- 
priété qu'on les fait sécher et qu'on les vend pour rem- 
placer les racines de cette plante. 

Feuilles. — Dans l'Inde, on utilise les feuilles comme 
fourrage; les animaux les recherchent comme presque 
toutes celles des légumineuses. 

Valeur commerciale* 

Huile. — Le prix de l'huile d'arachide varie de 90 à 
lOOfr. leslOOkilogr. . 

Graine. — Les gousses se vendent en balle au prix de 
25 à 35 fr. les 100 kilogrammes. En vieillissant, elles per- 
dent de leur qualité oléifère. Les arachides décortiquées 
sont vendues de 32 à 36 fr. les 100 kilog. 

Les arachides de Cayor, de Saint-Louis, de l'Inde et 
d'Afrique ont plus de valeur que les arachides de Galam. 

Tourteau. — - Le tourteau se vend de 7 à 10 fr. les 
100 kilogrammes. 
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CHAPITRE VIII 



SËSAHE. 

DM OBIE!rTM.I, L. EBaAKUH IKIIICUU, D, C. 

inte dicott^édone dt la fam^le da Sésaméei. 

— Oily grain. Eipagnol, — AJonjoli. 
l. — SeBam. EggptUa. — Semaeo. 

— Gîng^lena. Jndu. — Djudjulen, 



Hialortqpe. 

ite, connue en Orient depuis lea temps les 
, est le semsm de Théophraate. Hérodote r^p- 
i Juifs l'avaient reçue des Egyptiens et cenx-ci 
iens. Pline et Dioscoride en ont aussi fait men- 

elle est citée dans les nkanuscrits grecs sous 
isima, mot qae le P. Hardouin a traduit par 
fujoline. 
s, rival redoutable pour l'olivier, est cultivé en 

l'Inde, la Birmanie, la Guyane, la Perse, la 
Egypte, l'Âratie, la Mésopotamie, en Chine, 
i Japon, dans la Roumélie, dans la Russie mé- 
u Congo, à Zanzibar et plusieurs autres lo- 
côtes occidentales et orientales de l'Afrique, 
jour, les peuples de ce? contrées l'ont regardé 



que le Nil a fécondées ; on reconvre les graines par un lé- 
ger laixiur. 

Dans le Bajamandy (Inde) les semis ont lien en mars, 
après qne le riz a été récolté et qu'on a arrosé le terrain 
dem fois. Le perellou ainsi cultivé est récolté en mai. Le 
Icimrellou est semé en juin et récolté en septembre. Â 
Poodichéry, le kourelhu est semé en janvier et le perellou 
m septembre. Au Bengale, on sème le sésame en février 
ponr le récolter en mai. Au Népaul, on obtient toujours 
chaque année deux récoltes successives sur le même ter- 

On hâte la germination des graines en les faisant trem- 
per pendant vingt-quatre à qaarante-hnit heures. 

On répand 15 à 20 litres de graines par hectare. Il ne 
fant pas semer trop épais, afin qae l'air et la lumière t^;iB- 
Bent anr la base des plantes, et ne pas trop enterrer les 
aemences, 

Solni d'entretleM. 

On éclaircit les plantes quand elles ont de 0'°,12 à 0"',16 
de hauteur. Les pieds doivent être espacés de O^jâS à 0°,30. 

Après l'éclaircissage, on arrose par infiltration tous les 
quinze on vingt jours, suivant la température et la nature 
dnsol. 

Kéeoll«. 

Les fleurs se montrent dès que les plantes ont Û"',25 à 
O^jSÛ de hauteur, c'est-à-dire en juillet; il s'en épanouit 
encore à l'époque de la récolte. La plupart des graines ar- 
rivent à maturité vers la fin d'août ou dans la première 
quinzaine de septembre. Dans l'Afrique Orientale et prin- 
cipalement dans la province de Quiloa, la récolte a lieu 



d'huile et celles de Calcuta et de Bombay 47 pour 100 seule- 
meiit. Dans l'Inde OQ n'en retire que 45 p. 100. 100kilog.de 
graines du Levant donnent par trois pressions : 



I. Hnile surtine 
% Huile fiae. . . 
8. Huile ordinai 

Tourteaux . . 

Déchet 



Les deux premières pressions sont faites à froid et la 
troisième à chaud. 

Le sésame le plus estimé au Sénégal est récolté à Galam 
et à Dra^aiia. 

ToDBTBAU. — La graine fournit de 50 à 60 p. 100 de 
tourteau. 

Huile. — L'huile que l'on extrait à froid est très co- 
mestible ; on la mélange fréquemment avec l'huile d'olive. 
Dans l'Inde, au Japon, en Syrie, en Egypte, elle est re- 
gardée comme excellente. Le marc traité à chaud fournit 
l'huile que l'on emploie dans la fabrication des savons, ou 
pour brûler. 

L'hnile comestible est douce, un peu colorée en jaune 
et l^èrement aromatique ; à trois degrés de froid, elle s'é- 
paissit et devient opaque ; elle rancit difficilement ; sa pe- 
santeur spécifique est de 0,919. En Asie, elle sert à adoucir 
la peau des femmes qui habitent dans les harema. 

L'huile fine de sésame est utilisée dans la parfumerie et 
elle entre dans la composition de l'encre de Chine. 

Graines. — En Egypte, les graines du sésame servent 
à Ëibriquer une pâte blanchâtre que l'on emploie pour en- 
tretenir la fraîcheur et la beauté de la peau. Les Indiens 
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les grillent et les mêlent à de la farine et s'en servent pour 
préparer certains aliments qu'ils recherchent. En Italie, 
on les ajoute au pain auquel elles communiquent une saveur 
piquante et elles servent à faire les confitures appelées 
turroni 

Dans quelques parties de l'Inde la graine blanc jau- 
nâtre est employée pour teindre la soie en jaune orangé. 

Tourteau. >:— Le tourteau est employé comme engrais, 
ou on s'en sert pour nourrir les animaux domestiques. Il 
contient, d'après MM. Soubeiran et Oirardin, 11 p. 100 
d'eau et 5,57 d'azote. Dans l'Inde, il est mangé par les 
classes pauvres. 

Valenr commerciale. 

La graine de sésame se vend de 30 à 35 fr. les 100 kilog. 
Celle qui vient de l'Inde a moins de valeur que les graines 
récoltées en Egypte ou en Turquie, En général, la graine 
noire a moins de valeur que la graine bigarrée et celle-ci 
moins que la graine blanche. 

Dans l'Inde, leperelîou se vend toujours de 1 à 2 rou- 
pies de plus par candy (600 livres) que le Jcourellou, 

L'huile se vend de 105 à 120 fr. les 100 kilogrammes. 

Le prix du tourteau varie entre 12 et 14 fr. les 100 ki- 
logr. lia valeur des tourteaux blancs est un peu plus élevée 
que la valeur des tourteaux bruns. 

Le sésame par ses graines et son huile donne lieu dans 
rinde à un commerce très important. 
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sar leB bords et de flearom an centre. Ses graines aont ova- 
" jngnea de O^.OOS à 0°,012, un pea angu- 



Fig. 34. — Soleil od tournesol. 

lées aux deux extrémités ; elles sont noiree 
■re et quelquefois rayées dans le sens lon- 
s on de blanc. Lenr enveloppe est coriace 



glace. Les semis se font en place ou en pépinière. Les plan- 
tes qui proviennent de semis exécutés tardivement, en 
juin par exemple, ne mûrissent pas tonj'oura leurs graines 
avant les premières gelées automnales. 

Les semis en place, qui sont les plus généralement adop- 
tés, 86 font en lignes distantes les unes des autres de 0™,70 
à 0",80. On répand de 20 à 50 litres de graines par hectare, 
Les semenceB doivent être modérément recouvertes. 



LES PLANTES IND0STaiELLE8. 
i ctUtare par tranaplantation n'est possible qne lorsque 
leil est cultivé Bar une faible superficie, La miBe ea 
I des plants peut avoir lien jusqu'à la fin de mai on 
la première quinzaine de juin. 

ïns les deux cas, il est très utile de diriger les lignes 
ord au snd. 

indant le cours de l'exisbence des plantes, on exécute 
inagea nécessaires pour qne le sol soit toujours meuble 
ropre. Le premier binage est tonjonrs suivi par un 
rcissage, opération qui a pour but d'espacer les plantes 
ss lignes de ©"jÔÛ à O^.CS les unes des antres. Chaque 
ire contient de 15,000 à 20,000 plantes. 
i juillet, et quelquefois aussi en août, on opère un 
Lge, afin de consolider les plantes et leur permettre de 
•er aux vents violeuts de la fin de la saison estivale. 
: soleil est une plante à la fois exigeante et épuisante. 
gétation n'est vigoureuse que lorsqu'il occupe des ter- 
raîches de bonne qualité ou qui ont été bien fumées. 

Récolte. 

•xt en septembre ou au commencement d'octobre que 
eil accomplit ses dernières phases d'existence. On ré- 
les têtes à mesure qu'elles arrivent à maturité et lors- 
!8 graines sont encore adhérentes au réceptacle âorifère, 
ien mûres, elles tombent aisément sur le sol. 
î têtes récoltées sont déposées dans un grenier ou sous 
tngar, soit sur le plancher, soit sur des claies. On doit 
■ de les réunir en tas un peu volumineux, afin qu'elles 
chauffent pas. Toute fermentation est très préjndicia- 
la qualité oléifère des graines. 
and les réceptacles sont secs , on les égrène avec les 
! ou à l'aide de fléaux très l^ers. Les semences sont 
be étendues en couche mince dans un local aéré pour 
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qu'elles achèvent de sécher. On les nettoie ensuite à l'aide 
d'un tarare et on les livre aux huileries. 

Les souris y les rats^ les oiseaux sont très friands des 
graines de soleil. 

Produits. 

Les semences de cette plante fournissent une huile lim- 
pide qui possède, lorsqu'elle a été extraite à froid, une belle 
couleur citrine et une saveur douce. Cette huile est très 
comestible ; elle est agréablement odorante. Celle qu'on ex- 
trait à chaud est bien moins douce. On l'utilise dans l'é- 
clairage et dans les arts. 

100 kilogr. de graines fournissent 33 kilogr. d'amandes 
et 100 kilogr. d'amandes traitées à froid de 35 à 40 kilogr. 
d'huile alimentaire. 

Le soleil est très productif. Il donne en moyenne de 30 
à 50 hectolitres de graines par hectare. Une belle tête ayant 
0™,30 de diamètre donne 3 décilitres de graines et un seul 
pied environ 1 litre. 

Un hectolitre pèse de 37 à 45 kilogr. 

Un litre contient de 5000 à 8000 graines, selon leur 
volume. 

Les graines de soleil sont très recherchées par les volail- 
les. Les habitants de la Virginie réduisent les semences 
mondées en bouillie avec laquelle ils nourrissent les enfants 
en bas âge. Les classes pauvres au Pérou et en Egypte les 
utilisent aussi comme aliment. 

Le tourteau est peu alimentaire, mais on le regarde 
comme une bonne matière fertilisante. 

Les tiges du soleil sont riches en sels potassiques. Elles 
constituent un bon combustible ; on les emploie pour chauf- 
fer les fours. On peut aussi les utiliser comme tuteurs ou 
pour faire des clôtures temporaires. Leurs fleurs sont re- 
cherchées par les abeilles. 
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CHAPITRE XI 

GUIZOTIA OLÉIFÈRE OU NIGER. 

GUIZOTIA OLEIFBBA, POLYMNIA ABTSSINICA, 
VERBBBIXA 8AT1VA. 

Plante dxcotylédone de lafamiUe des Composées, 

Cette plante est très cultivée en Abyssinie et dans l'Inde 
méridionale où elle est appelée halatiL Sur la Côte d'Or, on 
la nomme ram-tiU, on extrait de ses graines noirâtres 
rhuile que l'on désigne sous les noms d'huile de Niger, 
i'huiïe de ram-till et d^ huile de Rumeylie. 

Le guizotia a une tige pubescente au sommet et haute 
de 1"* à 1°^,20, des feuilles semi amplexicaules et cordi- 
fonnes ou ovales lancéolées, dentées et un peu rudes au 
toucher, des fleurs en capitules, des graines noires, gla- 
bres, tétragones en forme de massue. Il exige un sol de 
consistance moyenne. On le sème au printemps à une 
exposition chaude. Il ne mûrit ses graines en Europe que 
dans les contrées méridionales. 

Cette composée a été expérimentée en France sans suc- 
cès parce qu'elle exige un climat très chaud pour mûrir ses 
graines. 

Son grand mérite dans les contrées tropicales, est d'ac- 
complir toutes ses phases d'existence dans l'espace de trois 
mois et d'y être productive. 

L'huile qu'on extrait de ses semences est très alimentaire. 
On l'utilise aussi dans l'industrie. 
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qui a la consistance du beurre, qui se liquéfie à -f- 30° efc 
que l'on nomme leurre de Galam, beurre de palmier. C'est 
elle qu'on appelle huile de palme à la Guyane. Elle sert à 
divers usages. Elle a une grande importance au Congo, au 
Gabon. On la nomme souvent aussi huile de cocotier. 

Celle qu'on extrait des amandes est blanche et solide; 
elle a une grande analogie avec Y huile de coco; elle rem- 
place le beurre. Cette graisse est moins abondante que la 
première. On n'en importe pas en Europe. 

Il huile depalms a une couleur jaune pâle ou jaune orangé 
mais elle se décolore promptement quand elle subit l'action 
de la lumière. Son odeur rappelle celle de l'iris et de la vio- 
lette ; s^ saveur est douce ; fraîche, elle est comestible. 

Le commerce connaît trois sortes d'huile de palme : 
là huile de Logos (Guinée supérieure) qui est jaune orangé ; 
Vhuïle de Cochin qui est jaune brun; Vhuile moyenne qui est 
jaune verdâtre. 

L'huile décolorée donne lieu, dans les îles de Fernando 
Pô, sur la côte d'Afrique et en Angleterre, à un commerce 
très important. Elle est utilisée dans la fabrication des 
bougies et dans la savonnerie fine. Elle est riche en oléine 
et en margarine. Les nègres, en Afrique, s'en frottent le 
corps. Son odeur est assez agréable. 

Ce sont les femmes qui extraient l'huile que contient le 
mésocarpe des fruits. Voici comment elles opèrent : De dé- 
cembre à juin, elles récoltent et écrasent les fruits dans 
des mortiers en bois profonds de O'^jTO à 0",80. Quand les 
noyaux ont été détachés de la pulpe, elles font bouillir 
celle-ci à grand feu dans un peu d'eau. Quand la pulpe est 
à l'état de pâte jaunâtre, elles la retirent, la laissent re- 
froidir, la soumettent ensuite à une pression ou la jettent 
dans une cuve contenant de l'eau, la foulent avec les pieds 
et recueillent l'huile qui apparaît à la surface. La matière 
qu'on obtient après son refroidissement a la consistance du 
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épais. La coque est ligneuse, épaisse, à surface raboteuse ; 
elle se divise en quatre loges contenant chacune 4 à 5 grai- 
nes triangulaires ayant une enveloppe brune et striée. 

Les amandes des graines renferment une huile douce qui 
rancit vite et facilement mais qui est très comestible quand 
elle est fraîche. Cette huile est connue sous le nom à'huile 
de Para; on en extrait 65 p. 100 des amandes que Ton 
désigne sous les noms suivants : amandes d'Amérique, 
amandes de Para, châtaignes du Brésil, amandes de Rio 
Orande. Les îles Pomotous en exportent annuellement 
3.000 tonnes. 

L'écorce fibreuse de cet arbre est employée comme 
étoupe, 

7. Banconlier. 

Alburites tbiloba. 
Ârhre âe la famille des Euphorbiacées. 

Le bancoulier est très répandu entre les tropiques. Il est 
surtout commun dans les îles de la Sonde, dans Tlnde et le 
sud de la Chine, dans les îles de Taïti et de Sandwich, en 
Cochinchine, dans Tlnde, à la Jamaïque, à la Guyane, à 
la Martinique', à la Guadeloupe, à la Nouvelle Calédonie et 
dans TAssam. On le cultive au Bengale, au Mysore, à Cey- 
lan et dans le Travancore. 

Ce grand arbre produit en même temps et des fleurs et 
des fruits. Ses baies à la Réunion sont appelées noie de Ban- 
roui, noix des Moluques, noix chandelles; elles sont globu- 
leuses et contiennent deux coques dures monospermes qui 
renferment des amandes blanches, épaisses, charnues et 
purgatives mais d'une saveur agréable. Les graines ont la 
grosseur d'une petite châtaigne. Elles arrivent en Europe 
dans leurs coques qui augmentent leur poids des deux tiers. 

L'huile qu'on extrait des graines par expression est très 
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ie Vembou dea Indiena. Les Eapagools l'appellent cmomoma. 

Le margouaier s'élève à 18 et même 20 mètres dans les In- 
des. Ses fenillcB sont composées de 6 à 9 paires de folioles 
profondément incisées; elles forment un feuillage vert foncé 
très élégant et contiennent nne matière colorante verte. 
Ses fleurs lilacées, paniculées et axillaires sont nombreuses ; 
elles se succèdent pendant 3 à 4 mois et répandent le soir 
une odeur très suave. C'est pourquoi on nomme souvent 
le mat^ousier Ulas des Indes, Uîas des Antilles. Ses fruits sont 
des baies ovoïdes, globuleuses et grosses comme des cerises ; 
ils sont jaunes, charnus et vénéneux; ils contiennent des 
noyaux très durs qui servent à faire des cltapeUts et des 
wnieradansl'AmériquednNord et dans l'Inde, Ses graines 
allongées et presque triangulaires sont aromatiques. 

On extrait des drupes qu'on regarde comiae vénéneuses 
■ une huile jaune verdâtre qui a nne saveur amère, mais qui 
produit en brûlant une fianmie claire, brillante et inodore. 
Cette huile, appelée huile de Margùsa, est utilisée dans l'é- 
clairage, la peinture et la savonnerie. A l'état concret cette 
huile Bert à taire des bougies. 

Le tourteau est très amer, mais il blanchit très bien les 
mains. 

Un arbre de cinq ans peut donner 15 kilogr. d'hnile. 
100 kilogr, de drupes en fournissent 20 kilogr. Les aman- 
des traitées seules en produisent davantage. 100 kilogr. de 
graines donnent 53 kilogr, d'amandes qui contiennent 40 
à 42 pour 100 d'hnile dont la densité est de O^jS^l. Cette 
huile se solidifie à t}- 7° et se liquéfie à + 36". Le savon 
qu'on en obtient est solide et possède une couleur nankin. 

On cultive dans l'Inde deux variétés principales rie Nim 
et le Bulcayum. 

Aux États-Unis, en Afrique et dans l'Inde, la pulpe des 
fruits est utilisée par les naturels comme vermifuge. 

Le melia azedarack ou arire à chapelets se propage à 
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L'huile que ce camellia fournît réaide dans l'embryon 
charna des graines. Cette huile a une odeur agréable et elle 
rancit difficilement. On l'utiliee dans l'indoBtrie, la phar- 
macie et pour les soins de la chevelure. 

Le Camellia sazanka fournie au Japon dans la pro- 
vince d'Hizen une huile aupérienre à la précédente. 

Les graines que produisent \is TJim piqmtiana, Thea 
ûleoia et Thea dormayana fournissent aussi de l'huile ayant 
les mêmes propriétés. 

13. Berft ou Jambosae. 

CrrauLLua, Cucmiu, CuciriicBOPue. 
PlaaUt htrbacéet de hjivnille des Cacurbilacéei. 

Sous les noms de héref ou de Jambosse, on importe du 
Sénégal en Europe des graines de courges, de melons, de 
pastèques, etc. Ces semences fournissent de l'huile qui est 
comestible et qu'on utilise aussi dans la fabrication du 
Baron . 

Marseille reçoit annuellement beaucoup de béref venant 
dn Sénégal, dn Gabon et de l'Inde. 

Le commerce distingue deux sortes de béref : 

r Le gros béref qui se compose de graines de melons, 
de concombres, etc. 

2° Le peHl béref qui comprend les graines de courges, 
de pastèques. 

En France, on extrait, dans l'Anjou, unehuile comestible 
des graines de la citrouille de Tonraine, variété dont les 
fruits entrent dans l'alimentation des bétes bovines et des 
Mtes porcines. 

Le Cucùmeropsia mannii est principalement cultivé au 
Sénégal. Ses fruits sont baeiformes. Ses graines sont man- 
gées par les Pahouins ou Fans. 
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14. Arbres oléayiDeux earopéens. 

Di?er8 arbres fruitiers qu'on rencontre en Europe four- 
nissent des huiles qui ont une grande importance et qui se 
distinguent les unes des autres par des propriétés spéciales. 
Ces arbres sont au nombre de huit, savoir : 

1. \i olivier (Ole a Europe a) est répandu dans l'Europe 
méridionale. C'est de ses fruits qu'on extrait VhidU cH olive 
bien connue pour ses remarquables qualités. , 

2. Le noyer (Juglans regia) qui est commun, dans une 
partie de l'Asie, les parties tempérées de l'Europe, dans la 
Dordogne et le Dauphiné. Ses amandes fournissent à froid 
une huile comestible que l'on nomme huile de noix. 

8. 1j amandier (Amygdalus communis) est commun 
dans le midi de la France et de l'Europe. Ses amandes con- 
tiennent une huile douce, légèrement purgative; on la 
nomme huiU d^ amandes douces, 

4. Le hêtre commun (Fagus sylvatica) qu'on rencontre 
dans les forêts situées sur des terrains sablonneux perméa- 
bles, granitiques ou volcaniques produit les fruits qui four- 
nissent Vhuih de faine que Ton emploie à différents usages 
industriels ^t qui remplace parfois l'huile d'olive. 

5. Le noisetier commun (Cqrylus avellana) est com- 
mun surtout dans la région méridionale. On extrait de ses 
amandes une huile très douce, que Ton appelle huile de 7ioisette. 

6. Le prunier de Briançon (Prunus Brigantiaca) 
n'existe que dans les Hautes- Alpes. On extrait de ses graines 
une huile qui sert à la préparation de Vhuile de marmotte. 

7. Le genévrier commun (Juniperus communis) est 
commun parfois sur les terres incultes. On extrait de son 
bois une huile que l'on appelle huile de code, 

8. Le cornouiller sanguin (Cornus sanguinea) est bien 
connu. On extrait de ses graines en Italie une huile pro- 
pre à l'éclairage. 

10. 
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Le Bassia anthyracea est Varhre à Imrre de l'Afrique 
Centrale. Le Bassia butyracea, appelé au Congo arbre à 
beurre, fournit dans Flnde, à la Sénégambie, au Gabon 
un beurre solide appelé ghee ou ghi qui sert au graissage 
des machines. Cette matière est lefulwara des indigènes. 

Le Bassia Parkii ou Butyrospermum Parhii fournit le 
beurre de Oalam qu'on emploie comme savon sur la côte de 
Coromandel et le beurre de Bambouc ou beurre de Karity 
qu'on utilise au Sénégal dans le graissage des machines. 
Cette espèce . constitue des forêts très importantes dans le 
Soudan ; elle est aussi commune dans les forêts du Ségon 
et de Macina. Dans le Bas-Niger, elle donne lieu à un grand 
commerce par son produit butyreux qui est utilisé par la 
stéarique et la savonnerie. 

Le Bassia djave fournit au Gabon une graisse qu'on 
nomme agali djavé et agali moungou ou beurre de Bambara 

Les bassias réussissent bien dans les sols de qualité se- 
condaire, secs et caillouteux. On les multiplie de semences. 
Il existe à Karikal, dans l'Inde française, de très belles 
plantations de Bassia longifoUa, espèce bien connue pour la 
dureté de son bois. 

Les bassias croissent dans presque tous les terrains. 

4. Cirier de la Loaisiane. 

Mtrica cbbifeba, Mtrica carolixiensis. 

Arbuste de la famille des Myricées. 

Le myrica porte- cire appelé aussi ^aZé cirier, myrique de 
la Caroline, est indigène en Europe depuis 1699, mais il est 
très répandu sur les bords des eaux et des marais à la Caro- 
line, dans la Pensylvanie, au Canada, à la Colombie, etc. 

Cet arbrisseau a 3 à 4 mètres de hauteur. Les feuilles sont 
persistantes, alternes, ovales, lancéolées et dentées à leur 
extrémité. Ses fleurs s'épanouissent en mai et juin. Il est 
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commun sur les bords ombragés des marais à la Louisiane, 
à la Virginie, etc. Pendant les temps chauds, il développe 
une odeur résineuse très prononcée. 

Ses fruits rouges, globuleux en paquets serrés ont la 
grosseur d'un pois ; ils sont monospermes et leur péricarpe 
est charnu; ils sont couverts d'une cire blanche farineuse 
qui se fond et surnage dans l'eau bouillante. Cette cire a 
une couleur verte qui est triste, mais elle développe une 
odeur agréable en brûlant. Quand elle a été épurée, elle 
est jaune verdâtre. Elle fond à 48^. Cette matière est ap- 
pelée cire de myrica, cire verte, cire végétale, leurre de gale. 
Elle sert à fabriquer des bougies pour la classe ouvrière. 

On multiplie le cirier de graines, de marcottes et de re- 
jetons. Cet arbrisseau demande des teiTes légères et humides. 

Les fruits donnent un quart de leur poids en cire. 

5. Mangoustan. 

Garcixia indica. 
Arbre de la/amUle des Clusiacées, 

Cet arbre élégant est commun sur le littoral dans l'Inde, 
à Ceylan et dans les pays intertropicaux. L'huile qu'on re- 
tire de ses graines et qu'on appelle beurre de KoJcum, ou 
beurre de Gocum, ou huile de Garcinia, est une substance blan- 
che, grasse, friable et riche en stéarine. 

Le Oarciniapictoriaîom:miàB;ïi%VlvLA.QVhu%le de Madool, 

Le Garcinia mangostana, arbre de 6 à 8 mètres, est cultivé 
dans la Malaisie, en Cochinchine pour ses fruits globuleux 
qui sont de la grosseur d'une petite pomme et qui ont une 
saveur délicate et parfumée. Ses graines sont aussi oléa- 
gineuses. 

La tête de cette espèce est régulière. Ses feuilles sont 
opposées et ovales. Ses fruits ont la grosseur d'une grenade. 
Leur pulpe est blanc rosé. 
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I. Copemlcic 11 être. 

CorSKSlCU CKKIFEBA, CORIPHl CERIFKRA. 

Arhre de la yamillt dea Falmiert. 
fique palmier est répanda au Brésil et dans 
ccideotale. Il est rustique et ne craint pas les 
Il est rare à la Guyane. Aa Brésil on l'appelle 
i earnahuba. 

i, encore jennes, sont en^'eloppées d'une matière 
1 désigne sons le nom de cire de Carnauba. 
■% est jaunâtre, sèche, cassante et de coulenr 
re ; elle ressemble plntôb à la résine qu'à la cire. 
ponr la cueiUir, on coupe les feuilles, on les 
m les secoue ou on les bat et on fait ensuite 
l'eau bouillitnte l'exsudation cireuse qu'on a 
te substance sert à faire des bougies. Son point 
, 80°. Jusqu'à ce jour on n'est pas parvenu à 
ire sa couleur jaune cition. 
rre reçoit chaque année pli^ d'un mJllioD de 
e de Carnauba. 

Imier en fournit en moyenne 2 kilogr. 
ba v^te très bien dans les sables de la Pro- 
■a, au Brésil. 

s. Irian<« des Andes. 

rBUETEi .ÏNDKOU, CEBOÏÏLOS ASDICOLA. 

Arbre de la famille dei Palmitrt. 

■ à cire existe jusqu'à 25(10 mètres de hauteur 
i la Nouvelle Grenade dans les parties humides 
l atteint 40 à 50 mètres de hauteur ; son tronc 
3 daus le haut qu'à sa base. Ses feuilles sont 
et composées de nombreuses pinnules linéai- 
et plissées. Ses fleurs, en spadices pendants, 
es baies globuleuses qui sont violettes lors- 
mûres. 



Le tronc est blanchi par une matière cireuse qui l'enve- 
loppe complètement. Pour récoiter cette matière on conpe 
l'arbre par sa base, on l'abat ei on racle le tronc. Chaque 
arlwe produit de 8 à 12 kilogr. de cire suivant son d 
petnent. 

Cette cire est anasi appelée carnauba par le c 
Elle eert à faire des bougies qui ont Is défaut de brûler un 
peu vite. 

Le bois de l'iriarbée est très dense et dnrable. Ses feuilles 
foomissent des fibres de bonne qualité. 

La cire de carnauba est vendue de 100 à ISO fr.Ies 100 
bilog. 

10. Cblgomier. 

COHBRRFIIIl BUTinACEfU. a^lÂDICÂ SISES9IS. 

Arbrt de la famille dei Combrétacées. 

Le Chigomier est une plante grimpante' de la Cafrerie , 
de la Côte Orientale d'Afrique et de la Cochinchine, L'en- 
veloppe épaisse et blanche de ses fruits contient une subs- 
tance grasse butyreuse qui renferme 33 p, % d'oléine et 
66 p, % de margarine. Cette matière est appelée beurre 
végétal. Les Oafi^s en font un grand usage comme aliment. 
On l'importe en Europe sous le nom de Chiguilo. 

II. Figuier religieHi. 

Arbre de ta familU des Moréet. 

Le figuier religieux est un bel arbre à rameaux dressés et 
à feuilles pétiolées et persistautea ; il est répandu à Java, 
dans les Indea orientales. Ses fruits globuleux de la gros- 
senr d'une petite noisette, fournissent la cire connue sous le 
nom de cire de figuier, cire de Sumatra. Après sa fusion qui 
a lieu à 75°, elle est poreuse et friable, brune extérieurement 
et rose intérieurement. 

Ce ficus se multiplie de boutures et de marcottes. 
II 
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12. Arbre à saif, 

Crotok ssbifbrum, Excœcaria sibifeba. 

STILLINGIA 8BBIFBRA. 

Arbre de la famille des Eupkorbiacées, 

Cet arbre, de 7 à 9 mètres de hauteur et à écorce gris 
blanchâtre, croît en Chine, au Japon , à la Caroline, à la 
Martinique, dans les lieux humides ou sur le bord des 
ruisseaux. Ses feuilles sont vertes, mais elles rougissent 
avant de tomber. Ses fleurs sont disposées en épis termi- 
naux rouge vif donnant naissance à des capsules lisses, 
dures, brunes, ovalaîres, à trois côtés arrondis et à trois 
loges. Les graines, d'un beau blanc, sont un peu aplaties, 
demi-sphériques et sillonnées; elles ont une saveur acre, 
pénétrante et sont couvertes d'une espèce de suif végétal 
très blanc et un peu ferme. 

La matière sébacée, grosse, cireuse, concrète, qui en- 
toure les semences, sert en Chine, en Cochinhine, au 
Japon et dans le Soudan à faire des chandelles et des bou- 
gies qui sont très blanches et qui durent longtemps. Pour 
l'obtenir, ou broie les coques et les graines et on les fwt 
bouillir ; alors la graisse surnage et on l'enlève quand l'eau 
est refroidie. Cette matière peut remplacer l'axonge, pour 
les usages industriel^ et médicaux. 

L'arbre à suif on porte-suif est assez rustique pour être 
cultivé en pleine terre dans le midi de l'Europe. Il en 
existe de beaux sujets dans les environs de Perpignan. 

La matière que fournit le croton sébiferum rappelle un 
peu la cire des abeilles. 

Les feuilles de cet arbre fournissent en Chine une tem- 
ture noire. 

Les crotons se multiplient par marcottes ou par boutures. 
Ils demandent des terres profondes et de consistance 
moyenne. 
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13. Mascadier porte-saif. 

Mtbistica sbbifeba. 
Arbre de la famille des Myritticées, 

Cet arbre est indigène à la Guyane 'où il est appelé 
Taya-Madou, Il se propage de plus en plus à la Martinique 
et au Grabon. Il atteint de 15 à 18 mètres de hauteur; ses 
grandes feuilles rappellent celles du muscadier aromatique. 

Les fruits, de la grosseur d'une prune, contiennent des 
graines qui fournissent une huile concrète ayant beaucoup 
de consistance. C'est à l'aide de l'eau bouillante que son ex- 
traction a lieu. 

Cette matière sébacée, cristalline et odorante, sert à la 
fabrication des bougies ou du savon. C'est pourquoi cette 
espèce a été aussi appelée arlre à chandelles. 

Il arbre à suif du Gabon (Myristioa angolbnsis) pro- 
duit des fruits qui fournissent de 55 à 72 p. 100 de matière 
grasse, solide et nauséabonde. Cette espèce est très répan- 
due au Sénégal; on la nomme Kombo ou Gombo. 

Diverses autres espèces fournissent aussi des matières 
grasses :1e Myristica moschata à Java, le Myrtstïca longifolia 
dans l'Afrique occidentale, le Myristica landfolia à la Mar- 
tinique et le Myristica bucuhiba au Brésil. 

Tous les muscadiers se propagent à l'aide de leurs fruits. 

14. Tétrantbère. 

Tetranthkra calophylla. 
Arbre de la famille des Laurinées, 

Cet arbre est abondant dans les montagnes de Java et 
dans les Nilgherries de l'Inde ; il atteint 5 à 7 mètres de 
hauteur. On extrait du péricarpe de ses fruits par la pres- 
sion une matière grasse ayant la consistance du suif. Cette 
véritable cire sert à fabriquer des bougies. 



" ■■ r- ''^v^sffs?P'^':*'î^s3f i^f.- :v^- 



184 



'^£'*vs:i^:m^^' 




LES PLANTES INDUSTRIELLES. 



Le Tetranthera hurifolia ou Sehifera glutinosa qui esfc 
commun dans les forêts delà Réunion efc de la Cochinchine, 
produit aussi des fruits contenant une matière concrète 
avec laquelle on fabrique des bougies. 

Le bois de ces deux espèces est léger, grisâtre ou vert 
jaunâtre. 

Sa valeur est secondaire. 
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DEUXIEME PARTIE. 

PLANTES SAPONIFÈRES. 

SouB le nom de plantes saponiiëres, on comprend les 
régétani dont les racines ou les feuilles on la pulpe 
qui eayeloppe les f niits font mousser l'ean comme le savon. 

I^a plante savonniùre la plus coamie en Eniope est la 
tapomwe qf/tcinaU qai y est vivace, indigène dans les en- 
droits frais on hnmides. Sa racine contient 30 àS5p. 100 de 
matière savonneuse. 

Cette saponaire a des tiges hantes de 0™,75 et des fenil- 
les sessilea, ovales et lancéolées. Ses fleurs sont rose pâle 
et odorantes et disposées en belles panicules. 

La eaponaire d'Espagne est le Gypsophylla sfruOiium 
dont le suc , d'après Pline , rend la laine très blanche et très 
douce. Le savonnier de l'Inde est le Sapindus saponaria. 

La racine de VOllergiahphanta, légumineuse qui est ori- 
ginaire de la Nonvelle-Hollande et qui croît en Australie, 
eet aussi très savonneuse. 

- Sous le nom de Panama on vend l'écorce dn qnillay sa- 
vonnier (Quillaj'a smoffTnadermos qui est répandu an Chili 
et qui sert au blanchissage des lainages. 

Tous ces végétaux renferment une matière à laquelle on 
a donné le nom de saponine. 
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CHAPITRE UNIQUE 

SAVONNIER. 

Sapindus safonaria. 
Arbre de la famille des Sapindacées. 

Le savonnier on arbre à savon est commun dans la Ma- 
laisîe et les jungles sèches de l'Inde où il est appelé hu- 
ruwasa. Il existe aussi au Brésil, aux Antilles, à la Mar- 
tinique, à la Réunion, à la Guadeloupe, en Oochinchine^ au 
Chili , on l'appéDe mayten. 

Cet arbre, le raràk des Malaisiens, est droit et haut de 
9 à 10 mètres. Ses feuilles sont composées de 4 à 5 paires 
de folioles lancéolées. Ses fleurs peu apparentes sont blan- 
ches et en épis lâches et terminaux. Le fruit, de la grosseur 
d'une cerise , a une enveloppe charnue et détersive ; on le 
nomme parfois cerise à savon; son amande a le goût de la 
noisette. La pulpe écrasée dans l'eau chaude mousse comme 
le savon et donne du brillant à la laine et à la soie. Cette 
pulpe est vénéneuse. L'écorce et la racine sont aussi em- 
ployées en guise de savon. 

Le savonnier s'élève jusqu'à 1,200 mètres d'altitude dans 
les montagnes de Java. Il est très décoratif par son feuil- 
lage et ses fleurs^ mais les fruits sont vénéneux. Son bois 
blanc et gommeux est excellent pour la charpente et le 
charronnage. 

Les Sapindus senegaïensis , detergens et emarginatus pro- 
duisent des fruits qui ont aussi des propriétés saponifères. 
Ils sont communs au Sénégal et dans les Indes orientales. 
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TROISIEME PARTIE. 

PLANTES TINCTORIALES. 

Les plantes tinctoriales sont nombreuses; elles fournis- 
sent des produits colorants très divers. Les unes sont her- 
bacées ou bulbeuses; les autres sont arbustives ou li- 
gneuses. 

Dans le but de bien faire connaître les produits qu'elles 
fournissent et qu'on utilise dans les arts et Tindustrie, je 
les ai divisées en cinq classes : 

1. Les plantes à principe tinctorial jaune : gaude, sa- 
fran, quercitron, etc. 

2. Les plantes à principe tinctorial lieu : pastel, in- 
digo, etc. 

3. Les plantes à principe tinctorial rouge : garance, 
orcanette, bois de Brésil, etc. 

4. Les plantes à principe tinctorial vert : 

5. Les plantes à principes tinctorial noir : sumac. 
Quelques-uns des végétaux qui servent à teindre en noir 

sont compris parmi les plantes tannifères. 

J'ai placé la cochenille dans la troisième classe parce 
qu'elle vit et se propage sur le nopal ou Cactus opuntia. J'ai 
agi de même à l'égard du kermès qui se multiplie sur le 
Quercus coccili/era. 
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PREMIÈRE DIVISION. 



PLANTES A PRINCIPE TINCTORIAL JAUNB. 



CHAPITRE PREMIER 

GAUDE. 

Beseda lutbola, L. 

Plante dicotylédone de la famille des Résédacées, 

Anglais. — Weld. Italien, — Guadarella. 

Allemand, — Wua. Rxisse, — Wou. 

Hollandais, — Wonve. 

Historique. — Mode de végétation, — Terrain. — Fertilisation. — Époque des 
Bemis. — Soins d'entretien. — Insectes ou animaux nuisibles. — Récolte. — 
Dessiccation des tiges. — Mise en bottes ou en pcM^uets. — Rendement. — 
Valeur commerciale. . 

Historique* 

La gaude est désignée sons des noms différents suivant 
les localités. On l'appelle herhe à jaunir, vaude ou réséda 
gaude. Elle est connue depuis longtemps en Europe, comme 
plante tinctoriale. On croit qu'elle est le strathium des 
anciens, plante dont ils ont souvent parlé et dont ils n'ont 
pas donné la description. 

Cette plante est cultivée en France, en Belgique, en 
Angleterre, en Allemagne et en Italie. En France, on la 
cultive principalement dans les départements de la Seine- 
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Inférieure, de l'Eure, de Seine-et-Oise et de la Marne. Sa 
culture a été introduite, il y a environ un siècle, dans les 
environs d'Elbeuf et de Louviers. 

Avant la fin du siècle dernier on importait beaucoup de 
gaude de l'étranger. Aujourd'hui, la France produit au 
delà de ses besoins. Ainsi en 1855, elleenaexporté 67,660 ki- 
log. ayant une valeur de 23,764 fr. En 1856, les exporta- 
tions ont atteint 112,865 kilog. 

Toutes les parties de la gaude : les racines, les tiges, les 
feuilles et graines, contiennent un principe colorant jaune 
que l'on regarde avec raison comme le plus solide, le plus 
pur et le plus beau. Ce principe sert à préparer une belle 
laque jaune. 

Cette plante doit ses propriétés colorantes à la ïutéoïine, 
principe jaune cristallisé en aiguilles , isolé pour la première 
fois par M. Chevreul. 

Mode de Tég^étation. 

Cette plante reste en terre pendant quatorze mois; elle 
a une racine droite, pivotante, roussâtre à l'extérieur et 
blanche intérieurement, des tiges anguleuses, droites, ef- 
filées, hautes de 0°',50 à 1 mètre, et garnies latéralement 
de feuilles linéaires lancéolées, entières, luisantes et ses- 
siles; ses fleurs sont jaunâtres ou verdâtres, et réunies en 
un long épi terminal (fig. 37) ; ses graines sont petites , pres- 
que rondes, lisses, luisantes, brunes ou brun verdâtre; elles 
sont renfermées dans des capsules ovoïdes et trilobées au 
sommet (fig. 38). 

La gaude croît en France, en Europe, en Algérie, etc. 

sur les lieux.. arides, dans les sols pauvres, secs, calcaires 

ou sablonneux. La gaude cultivée est bien supérieure à la 

gatkîe sauvage. 

On cultive deux variétés : \^ gaude d'automne et là garnie 

11. 
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âe prinlmnps. Cee denx variétés ont les mêmee propriétés 



tinctoriales, maïs la première est tonjoara pins prodoctire 
qne la seconde. 

Les tiges de la gaade d'automne commencent à s'élever 
pendant la première quinzaine de mars. 



Nature, — La gande doit être cultivée snr des ter- 
ndnB légers, menbles, secs, calcaires on silicens et pro- 
fonda. Les boIb argileux ne Ini conviennent pas. 

L'expérience a tonjonrs démontré que les p i 

végètent sur des terres légères et calcaires a 
plus de matière colorante. Le carbonate de chaux rend la 
lutéoline plus intense. 

Un peu de fraîcheur dans le sol ne nuit pas aux qua- 
lités de la gande de printemps. 

Fertilité. — Il n'est pas nécessaire que les sols soient 
très riches ou qu'ils aient été fertilisés par des engrais abon- 
dants, parce que la gande n'est pas très épuisante. Lors- 
que la fécondité de la couche arable est très grande, les 
tiges acquièrent un fort développement, se ramifient et 
sont moins riches en lutéoline. Le commerce recherche de 
préférence la gande qui a végété sur des terrains légers et 
de moyenne fertilité, parce que ses tiges sont moins élevées 
et toujours simples. 

Prépabation, — Cette plante exige que la terre ait 
été bien préparée et ameublie par des laboure et des her- 
sages répétés. Elle demande, en outre, que la couche 
arable soit exempte pour ainsi dire de plantes indigènes à 
racines traçantes, parce qu'elle ne se défend pas contre 
l'envahissement du sol par les mauvaises herbes. 

Application des engr»!*. 

Ou ne doit pas fumer directement les terres pour la 
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gaude. Qoaad cette plante suit nue forte fnmure, sa tige 
s'élève, devient ramenae et n'a pas aatant de valeur com- 
merciale qae celles qni proviennent de pieds qui ont ac* 
compli lenra phases, diverses de végétation dans des con- 
ditions moins favorables. II faut donc ne cultiver la gande 
que sur des terres qui ont supporté une ou deux récoltes 
après avoir été famées. Le plus ordinairement on la sème 
après une céréale d'hiver ou de printemps; Dansle départe- 
ment de la Seiné-Inférienre ou répand souvent sa graine 
sur les ten'es occupées par des fèves ou des haricdta, an 
moment où l'on exécute le dernier binage. 

On doit renoncer à la cultiver sur les terres sur lesquelles 
les produits n'atteignent pas 800 à 1,000 kilog. à l'hectare, 
parce que leur valeur ne couvre pas les dépenses qu'ils oc- 
casionnent. 



Époque. — La gaude (Tautomne se sème en juillet et 
août. Quand les semis ne sont pas faits plus tardivement, 
elle résiste très bien aux froids de l'hiver. 

En Normandie, on les pratique aussi en été, afin de pon- 
voir arracher les tiges en juillet, époque où leur dessicca- 
tion se fait facilement et très vite. 

Dans le Midi, on sème toujours cette Variété en automne. 

La gaude de printemps doit être semée'en mars ou avril 
qnand ou ne redoute plus de gelées à glace. 

QuANTiTi DE GKAiHES. — Toutes les graines de la gaude 
bien récoltée ne mûrissent pas complètement, parce que 
l'arrachage s'effectue avant la maturité parfaite des tiges. 
On devra donc ne confier à la terre que des semences fon- 
cées ou noirâtres. Les graines blanchâtres germent très 
difficilement. 

IL est aussi nécessaire de ne répandre que des graines de 
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la dernière récolte, parce que les semences de gaude per- 
dent promptement leur faculté germinative. 

On sème ordinairement 4 kilog. de graines par hectare. 
On ne doit pas en répandre une quantité moindre. Lorsque 
les semis sont trop clairs, les plantes donnent naissance à 
des ramifications semblables à celles que présente la gaude 
sauvage. 

On a souvent répété qu'il fallait employer 8, 12 ou 16 ki- 
log. de graines. Ces quantités sont trop fortes. 

L'hectolitre de graines pèse 60 kilogr. 

Mode d'ensemencement. — On sème les graines à la 
volée après les avoir mêlées à quatre ou six fois leur vo- 
lume de sable fin et sec. Ce mélange permet d'exécuter le 
semis avec plus de régularité. 

On enfouit les semences au moyen d'un fiigot d'épines 
ou d'un hersage très léger. 

Quand on redoute une sécheresse, on doit faire suivre la 
herse par un rouleau. Le roulage, en tassant le sol, rend 
la germination plus prompte et plus certaine, puisqu'il 
permet à la terre de conserver sa fraîcheur. 

ISoiiM d'entretien* 

Sabclage. — Dès qu'on peut distinguer la gaude, on 
la sarcle si cela est nécessaire, c'est-à-dire on arrache à la 
main les plantes nuisibles qui se sont développées depuis 
l'exécution de la semaille. 

ÉcLAiRCissAGE. — Lorsque les rosettes de feuilles que 
présentent les pieds ont de 0™,03 à O^'jOô de diamètre, on 
procède à l'éclaircissage. Ainsi, on arrache toutes les plantes 
qui ne sont pas éloignées des autres de 0'?,12 à 0"',16. 

Binages. — ► On donne ensuite un binage. Cette opéra- 
tion doit être pratiquée à bras et avec une binette à lame 
étroite. On la répète une seconde et même une troisième 
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foia si l'état de la terre l'exige. Le premier binage est 
difficile à ezécater, eb il demande beaucoup d'attention 
de la part des ouvriers, pioce que les plantes restent long- 
temps petites. 

Ija gaude d'automne doit être binée a,va,nb l'hiver. Celle 
de printemps exige des binages plus nombreux et plus 



Au premier binage, nn ouvrier n'amenblît pas an delà 
de 6 à, 8 ares par jour; au second, il peut biner de 10 à 
12 ares. 

Le premier bin^^ se paye 18 à 25 fr. l'hectare, et les 
suivants de 14 à 16 fr. En 1763, on payait ces façons 
18 fr. aux environs de Souen. 



lHMct«*f ageata on kaliaanx ualalblei. 

Nul animal ou insecte n'attaqne la gaude pendant sa 
végétation. 

Les années sèches sont toujours favorables à la gande. 
Celles hmuides rendent ses produits plos abondants, mais 
elles nuisent à leur qnalité. 



Époque. — On feit la récolte qnand les tiges, les feuilles 
et les capsules ont presque complètement perdu leur cou- 
leur verte, et qu'elles out pris nne teinte jaune ou jaune- 
verdâtre. Alors les grainea que renferment les capsules de 
la moitié ou du tiers inférieur des épis, sont arrivées à 
parfaite nmtnrité. 

La gande d'automne se récolte, dans le Nord, en juin. 
et juillet, et dam le Midi, pendant la première quinzaine 
de juin. 
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« 

La gaude de printemps s*arrache à la fin d'août ou en 
septembre. 

On ne doit opérer que lorsque le temps est beau. Souvent 
on profite du lendemain d'une pluie, parce que l'arrachage 
se &it alors plus aisément. 

Abrachage des tiges. — On arrache la gaude. On doit 
se garder de la faucher, afin que les racines restent at- 
tenantes aux tiges. Le commerce accepte difiîcilement la 
gaude que Ton a fauchée. D'ailleurs, si l'on coupe les tiges 
on perd la racine, et la récolte n'atteint pas le poids auquel 
elle doit s'élever. 

H faut arradier avec précaution et de préférence le ma- 
tin et le soir pour perdre le moins possible de graines. Les 
pieds qui conservent leurs semences ont plus de valeur 
commerciale, parce que ces graines sont très riches en lu- 
téoline. 

On a observé en Normandie, il y a un siècle, qu'il faut 
vingt-neuf journées d'ouvriers pour arracher et mettre à 
sécher la gaude d'un hectare. Chaque ouvrier n'opère donc 
par jour que sur 3 ares 50 centiares. 

Dessiccation des tiges. — Après l'arrachage, on rap- 
porte les tiges à la ferme, et on les appuie contre un mur 
ou une haie, ou on les dresse sur le champ contre des per- 
ches ou des gaules maintenues à 0"^,40 ou 0%50 au-dessus 
du sol au moyen de piquets et de brins d'osier. A défaut de 
murs, de haies ou de perches, on peut réunir les tiges en 
feisceaux écartés du pied et liés à leur partie supérieure à 
l'aide d'une baguette flexible pliée en cercle, de 0™,22 de 
diamètre. Mathieu de Dombasle qui recommande ce procédé 
de séchage, qi^and le temps est incertain, observe que la 
poignée de tiges ne doit pas être assez forte pour être serrée 
dans la couronne, autrement la dessiccation laisserait à 
désirer. 

On doit avoir la précaution de bien exposer les plantes à 
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Kg. 39. — Bot» de gaode. 

l'action dn soleil pour qne leur deasiccation soit le plus ra< 
pide possible. 11 faut les retoarûer nàe on deux fois. 
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Moyennet. Maximum^ 

Boussingault 2,000 kU. De Gaaparin .... 3,900 kiL 

Schwertz 2,840 — Schwertz 2,800 — 

Burger . . . ,\ 2,660 — Burger 3,800 — 



Moynene .... 2,800 kil. Moyenne .... 8,500 kil. 

La moyenne des produits moyens est un peu plus élevée 
que celle qu'on obtient en France dans les départements 
où la gaude est cultivée en grand. La statistique générale 
la porte à 1 ,800 kilog. 

En 1763, on obtenait aux environs de Rouen, sur de 
bonnes terres, 2,800 kilog., et sur les terres sablonneuses 
de fertilité ordinaire, de 1,600 à 2,100 kilog. 

La graine renferme une huile grasse d'une couleur ver- 
dâtre, d'une saveur amère et un peu acre. Elle est siccative 
et son odeur rappelle celle que développent les plantes ver- 
tes. On peut l'employer à l'éclairage. 

Valeur commerciale. 

La gaude se vend au poids. Les tiges les plus fines , les 
moins rameuses ou branchues, les plus jaunes ou roussâ- 
tres et les plus sèches, sont celles que le commerce recherche 
de préférence. C'est à tort que les teinturiers estiment peu 
la gaude qui a conservé une couleur verdâtre. Mathieu de 
Dombasle et M. Girardin ont constaté que la gaude qui a 
conservé en séchant sa couleur verte est aussi riche en 
principe colorant que celle qui est devenue jaune. 

La gaude que l'on obtient aux environs de Rouen est la 
plus riche en lutéoline. 

La gaude réputée de première qualité doit avoir une 
tige jaune vert d'eau, une racine saine et blanchâtre, des 
capsules bien formées et des graines noirâtres. 

Elle se vend en bottes et souvent en balles de dix-huit 
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CHAPITRE II 



SAFRAN. 



Crocus sativus, L. 
Plante monocotyUdone de la famille des Iridées, 



Anglais. — Saffron. 
Allemand, — Safran. 
Hollandais. — Saffraan. 
Italien, — 2iaffrano. 
Espagnol, — Azafferan. 



Portugais, — Açafrâo. 
Polonais, — Szafran. 
Rusée. — ' Schafran. 
Arahe, — Zahafaran. 
Sanscrit. — Kankuma. 



Historique. — Mode de végétation. — Climat. — Terrain. — Préparation du 
soL — Plantation. — Opérations qni soiTent la plantation. — Bécolte des 
fleurs. — Epluchage des fleurs. — Dessiccation des stigmates. — Conservation, 
emballages. — Sophistication du safran. — Quantité qu'on récolte par hectare. 

— Récolte des feuilles. — Soins d'entretien. — Arrachage des oignons. — 
Plante. — Animaux nnisiblee. — Variétés de safran. — Valeur commerciale. 

— Usages. 

Historique. 

Le safran est connu depuis les temps les plus reculés : 
Homère, Virgile, Pline, Quinte-Curce, etc., l'ont plusieurs 
fois mentionné. Alors, on le cultivait en Cilicie, en Bar- 
barie, en Lycie, en Sicile et en Styrle. 

Les Styriens et les Sidoniens s'en servaient pour teindre 
en jaune le voile des mariées. Les prêtres et les sacrificateurs 
étaient couronnés de fleurs de safran dans leurs principales 
cérémonies, Pline rapporte que les Sybarites en buvaient 
une décoction pour dissiper les fumées du vin. A Rome les 
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arnapices, les femmes et les pebita-maitres portaient desvê- 
temeiite de la couleur du safran. 

Justin penae que cette plante, dont la culture a été dé- 
crite par Ebn-el-ÂTam (xri* siècle), de Cressena (1373), 
Hereabach (1573), Quiqueran (,1551) et Olivier de Serrea 
(1606), a été importée en Provence, par les Greca fonda- 
tem:s de Maraeille. Sisteron au XV^ siècle, poaaédait 58 sa- 
franiers. 

An xvi* aièele, d'après Henri II, on cultivait le safran 
très en grand dans l'Albigeois, le Lauragaaia et l'Angou- 
mois. A cette époque, le produit brut qu'il fonrniasait an- 
nuellement, dépassait 300,000 livres (1) 

La culture dn safran prit une telle eïtension, apréa 1520, 
que l'Angonmois put en fournir à toute la Gaule et la Ger- 
manic. D'après Jean Bouhin, on le cultivait déjà en 1613, 
dans le comtat YenaiasiQ. G. Morin rapporte en 1630, que 
la petite ville de Bojiies (Loiret), en vendait annnellement 
pour plus d« 300,000 livres à la Hollande et à l'Alle- 
magne. Pendant longtemps, le safran du Gâtinaia a liva- 
liaé avec le safran de l'Aaie, et aurtiout avec celui qu'on 
récoltait sur le mont Liban. L'impôt dont il a été frappé en 
1689 dans le comtat a beaucoup nui à sa culture dans les 
environs d'Orange. 

Cette plante tinctoriale avait encore, an siècle dernier 
une importance trèa grande en France. En 1766, on en 
expédiait jusqne dans les Indes, Au conamen cernent dn siècle 
actuel, on le cultivait dana le Gâtinais, le Comtat, le Lan- 
guedoc, le Quercy et la \ormandie. Aujourd'hui, on ne le 
cultive que dans le Gâtinais, aux environs de Carpentras 
(Vaueluse), et la commune de Cbampniers (Charente). 

Cette plante est aussi cultivée très en grand en Eapagne, 
a d'Alicante, Barcelone, Valence et Almerica; 



(I) Ordonnance du 1* 
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en Angleterre, dans les comtés de Cambridge, de Suffolk 
et du Herforshire ; en Autriche, aux environs de Moelk. 



Mode de Tég^tatlon. 

Le safran est une plante bulbeuse. 

Les bulbes sont solides, arrondis en dessus, aplatis en 
dessous, et recouverts par plusieurs tuniques minces, sca- 
rieuses, fibreuses et nervées. 

L'enveloppe externe est brun jaunâtre ou fauve. Toutes 
les tuniques qui la composent constituent la roie de 
Voignon. 

Les oignons, une fois plantés, produisent à leur base des 
racines blanches et pivotantes. Lorsque ces organes sont 
développés, apparaît à leur sommet une gaîne mince, pres- 
que translucide, de laquelle sortent une ou deux fleurs, pré- 
sentant un périanthe à long tube et à limbe partagé en six 
divisions égales^ dont trois extérieures et trois intérieures 
un peu plus petites (fig. 40). Le périanthe de chaque fleur a 
sa gorge gris de lin ou violacée, revêtue de poils abondants. 
C'est sur cette gorge que sont insérées les trois étamines à 
filet grêle. Quant au style, il est unique, blanc, filiforme, 
et présente trois stigmates ou flèches longs de 0°^,034 à 
0"^,040, pendants, rouge orange ou amarante et odorants. 
Ce sont ces stigmates qui forment la matière colorante 
qu'on appelle le safran. 

Le fruit est une capsule à trois loges et à trois angles ; 
il renferme un très grand nombre de graines arrondies qui 
ne mûrissent pas parfaitement dans le Gâtinais. 

Lorsque la floraison est terminée, c'est-à-dire 2 ou 4 
jours après l'apparition de la dernière fleu*, chaque oignon 
produit six ou sept feuilles (fig. 41) très étroites, aiguës, 
divisées supérieurement dans leur longueur par une ligne 
argentée, longues de 0™,35 à 0°^,65 et d'un très beau vert. 
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Ces feuilles s'étendent sur le sol et verdissent les champs 
jusqu'à la fin du mois d'avril. Alors, elles jaunissent et 
se dessèchent. 

Le bulbe du safran est aplati en dessous ; sa partie in- 
férieure présente un enfoncement assez apparent. Il ren- 
ferme une fécule très nourrissante. 

Tous les oignons ne fleurissent qu'une seule fois et ils ne 
persistent pas indéfiniment dans le sol. Ainsi, chaque année, 
après la floraison, le bourgeon, porté par la partie solide 
qu'on nomme ^Za^aw, et à la base duquel naissent les raci- 
nes, se développe et se transforme en une autre bulbe. 
Quant au plateau, il se dessèche, disparaît à la fin de la 
première année, et est alors remplacé supérieurement en 
décembre par le plateau de la première bulbe. Ces faits ex- 
pliquent pourquoi les oignons de safran s'élèvent en terre 
chaque année de 0™,02 environ. 

Les racines se développent un peu avant la floraison et 
après l'arrivée des premières pluies de septembre. 

Mais chaque oignon ne produit pas seulement une bulbe 
qui le remplace et fournit des fleurs l'année suivante; il 
donne naissance à plusieurs caïeux qui se développent sur 
la circonférence de leur base qui augmentent tous les ans 
de volume et fleurissent à la fin de leur seconde année, 
c'est-à-dire après 26 ou 28 mois d'existence. 

Les beaux oignons ont 0"^,04 d'épaisseur sur 0™,03 de 
diamètre. 

En général, le bulbe du safran cesse de végéter quand il 
a produit des fleurs et plus tard des feuilles (1). 

Les stigmates desséchés contiennent, d'après Bouillon- 
Lagrange et Vogel, 65 p. 100 Aq polychrôïte et une huile 

(1) La plupart des auteura qnl ont décrit la culture du safran et 
représenté cette plante en végétation, ont accompagné les fleurs de 
feuilles bien développées. Cette erreur prouve qu'ils ne connaissaient 
pas le mode de végétation de la plante sur laquelle ils écrivaient. 
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volatile en quantité indéterminable. La substance poly- 
chroïte appelée safranine est celle qui colore en jaune doré. 
L'acide sulfurique la fait passer au bleu, l'acide azotique 
au vert et l'acide de baryte au rouge. On ne l'utilise pas 
dans la teinture des étoffes, parce qu'elle manque de soli- 
dité. 

Climat, 

Le safran végète dans le nord et le midi de l'Europe et 
en Orient. Toutefois, s'il craint peu les sécheresses ordi- 
naires, il redoute les hivers rigoureux. Ainsi , son bulbe se 
fend sous une température de — 10** à — 15** et il pourrit 
bientôt après. Les mêmes faits ont lieu s'il se trouve pris 
entre deux glaces, par suite d'un dégel imparfait, suivi 
d'une gelée très intense. On se rappelle encore dans le 
Comtat d'Avignon et le Gâtinais les hivers de 1789, 1819 
et 1823 qui détruisirent plus des trois quarts des oignons , 
et c'est à l'hiver de 1776 qu'il faut attribuer l'abandon de la 
colture du safran par les agriculteurs de l'Angoumois. 

En général, les vieux oignons sont plus susceptibles 
d'être détruits par la gelée que les bulbes nouvellement 
plantés, parce qu'ils sont toujours moins enterrés que ces 
derniers. 

Une température à la fois sèche et chaude pendant Tété, 
douce et fraîche durant l'automne, favorise toujours la vé- 
gétation du safran. Il n'en est pas de même s'il pleut abon- 
damment en juillet et août, et si l'air est froid et humide 
pendant les mois de septembre et octobre; ainsi, sous l'in- 
fluence d'une semblable température, les fleurs apparais- 
sent lentement et tardivement et elles fournissent des 
pistils peu développés. 

' En général, les contrées où. les brumes sont fréquentes 
en automne, sont très favorables à la floraison du safran. 

12 
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Sous une telle température les fleurs se succèdent rapide- 
ment. 

Cette plante est cultivée avec succès dans la Province de 
Bakn (Caucase) sous le 41^ latitude nord. Sous cette lati- 
tude, elle fleurit aussi en septembre et octobre et ses feuilles 
se fanent en avril et mai, 

terrain* 

Nature. — Le safran doit être cultivé sur des terres 
calcaires siliceuses, silico-calcaires et calcaires argileuses 
profondes, perméables et exposées à Taction du soleil. Il 
végète difficilement dans les terres compactes, les sols gra- 
veleux ou les terrains très siliceux ; il redoute aussi les ter- 
rains à sous-sols imperméables et humides. Il ne demande 
pas un sol gras ou riche en terreau. 

En général, les terres les plus favorables au safran sont 
celles qui se pulvérisent aisément, qui contiennent du car- 
bonate de chaux, qui ont une consistance moyenne et 
qu'on nomme honne terre à froment 

On a constaté que les terrains qui ont une couleur bru- 
nâtre ou rougeâtre, avaient une influence sensible sur la 
beauté des fleurs et le coloris des stigmates. Les sols de cou- 
leur blanche ne sont pas favorables au safran. 

Les terrains découverts, aérés et plats sont bien préfé- 
rables aux sols accidentés et ombragés par des arbres. Il est 
vrai qu'on cultive le safran en Autriche dans lé Mansbar- 
berg, mais cette montagne présente à son sommet une 
plaine assez étendue. 

Fertilité. — Le safran est épuisant et ne doit être 
cultivé que sur des terrains de bonne qualité. En général, 
les produits qu'il fournit sont toujours proportionnels à la 
nature et à la fertilité du sol. 

On ne fume pas directement le safran , à moins qu'on ne 
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fertilise le terrain avec du marc de raisin, parce qu'il re- 
doute les fumiers frais. Bans le Gâtinais et le Comtat, le 
safran suit ordinairement une céréale, et on le cultive sur 
des terres qui ont été converties précédemment en prairies 
artificielles. 

Valeur locative. — Les terres sur lesquelles on cul- 
tive le safran se louent un prix très élevé. Ainsi, dans le 
Gâtinais leur valeur locative varie entre 200 et 250 fr. 
l'hectare, et dans le Vaucluse entre 200 et 880 fr. Les terres 
à blé dans ces mêmes contrées se louent de 50 à60 fr. Ce 
haut prix de location confirme ce que disait de la Taille des 
Essarts, il y a un siècle, que le safran est une plante épui- 
sante et qui ne végète bien que dans des terres spéciales. 

Préparation d« sol. 

Les terres doivent être bien ameublies à une profondeur 
de 0™,16 à 0™,25. On les laboure après la moisson, soit à 
la bêche, soit à la charrue, et on renouvelle cette opéra- 
tion une seconde et une troisième fois en mars et en mai. 
On termine la préparation du sol en l'émiettant à l'aide de 
la herse ou du râteau. 

En général, trois façons exécutées à la houe jusqu'à 
0™,25 ou 0™,30 de profondeur suffisent pour que le sol soit 
bien préparé. La première est faite de la saint André à 
Noël, la seconde en avril ou en mai, la troisième la veille 
de la plantation. Souvent on façonne le sol à la charrue en 
automne et au printemps et on exécute un labour à la bê- 
che avant la plantation. 

Enfin, on épierre si cela est nécessaire, afin que la sur- 
&ce de la couche arable soit bien unie et pour qu'on puisse 
aisément faucher les feuilles chaque année. 

La terre d'une safranière est bien préparée, quand elle 
est meuble et exempte de mauvaises herbes. 
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Plantation de* olgnoni. 

E. — On plante les oigaons depuis la fin de juin 
commencement d'août. Dans le Comtirt, on plante 

que dans le GâtinaiB. C'est ordinairement dans la 

(|ninzaine de jnillet et pendant le mois d'août 
5oute la plantation des bulbes dans le Gâtinaie. 

DB8 BULBES. — Un olgnou est regardé comme 
ià il est ferme, sain, bien arrondi et lorsqu'il a de 

0™,025 de diamètre et de Cr,OU à 0"',036 de han- 
I bulbes larges et aplaties fournissent beaucoup à,e 
nais elles produisent moins de fleuts. 
uleur de la robe est ordinairement fauve, mais on 
lUBsi des oignons qni ont eïtérieurement nne teinte 

brune. Xa naance n'influe en rien sur la qualité 

iS. 

nte rarement de jeunes eayenx parce qu'ils ne fleu- 
insi que je l'ai dit précédemment, qu'après deui 
lantation. 

it rejeter les oignons qui sont légers, monaet alté- 
ïignons ont une forme conique et leurs envelop- 
moins nombreuses. 

.EATiON DES OIGNONS. — Il faut, avant de plan- 
i;non, le débarrasser de ses toniques et de la bulbe 
oduit. Cette opération qui est faite en juin et juil- 
pas indispensable, mais elle permet de constater 
l'oignon et de rejeter les bulbes altérées. Cet épln- 
ninue le volume des oignons d'un cinquième, 
le les oignons ont été dépouillés de leurs envelop- 
les expose pendant quelques jours à l'action du 

:mme peut éplucher de 100 à 115 litres d'oignons 
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Le prix de cette opération varie entre fr. 50 et fr. 60 
rhectolitre. 

Un hectolitre de bulbes pèse, suivant leur grosseur, de 
49 à 50 kilog. 

— Un hectolitre contient un très grand nombre d'oi- 
gnons. 

Lorsque les buUes sont grosses, il en contient environ. . 6,900 

— moyennes, — 9,600 

— petites, — 11,500 

Quantité par hectare. — Lorsque les lignes de sa- 
fran sont éloignées les unes des autres de 0",15 à 0^17 de 
distance et les oignons sur ces rangées de 0°^,03 à 0",05, 
chaque bulbe occupe de 75 à 85 centimètres carrés. 

Ainsi, chaque mètre carré reçoit environ 114 à 120 oi- 
gnons, chaque are 11,000 à 12,000 et un hectare 1,100,000 
à 1,200,000. 

De là, il résulte qu'il faut, pour planter un are, 118 à 
120 litres, et un hectare, 118 à 120 hectol. de bulbes de 
grosseur moyenne. 

J'ai vu planter à Boynes (Loiret) 160 hectolitres de bul- 
bes par hectare sur une terre dans laquelle la mort avait 
attaqué le safran les années précédentes. 

Mode de plantation. — Lorsque la terre a été bien 
préparée, un ouvrier que l'on nomme marreur dans le Gâ- 
tinais, ouvre avec une bêche étroite ou une houe, un rayon 
de 0"*,15 à 0'°,18 de profondeur. La femme, qui l'accompa- 
gne, porte un panier rempli d'oignons épluchés et elle 
place ces bulbes dans le fond de la raie, en ayant soin que 
chaque oignon soit placé sur la base du plateau. Lorsque 
l'ouvrier est arrivé à l'extrémité du champ, il ouvre un se- 
cond sillon.à 0™,16 du premier et jette la terre qui en pro- 
vient sur ies oignons qui forment la première ligne, et 
ainsi successivement jusqu'à ce que le champ soit entière- 

12. 
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ment planté. Quelquefois on ouvre des rayons a^at 0^,20 
do profondeur et on y jette O^fii environ de terre meuble 
sur laquelle on place les oignons. En général, lessafraniera 
ne se serrent pas de cordeau ponr ouvrir les rayons. 

Quelques cultivateurs ne recouvrent les oignons qne de 
C'jlO à (I^IS de terre. Ce procédé laisse à désirer. On a 
constaté que les bulbes ainsi plantées étaient plus sujettes 
à souffrir des fortes gelées pendant le second et surtout le 
troisième hiver qui suit la plantation, et qu'elles produi- 
saient presque des stigmates plus courts et moins dévelop- 
pés. 

La plantation à la charrue doit être abandonnée poor la 
plantation à la bêche. 

Un homme et nne femme plantent de 8 à 15 ares par 
jour. 

Il iaut avoir le soin de planter les oignons la tête en haut 
afin qu'ils reposent sur lenr platean. 



Quelques semaines après la plantation, on exécute on 
binage sur toute la sur&ce du champ dans le but de dé- 
truire les mauvaises herbes et d'ameublir la couche arable 
que les planteurs ont foulée en travaillant. Il est utile de ne 
pas attendre, pour exécuter ce binage, la fin du mois 
d'août, et le commencement de septembre pour ne pas dé- 
truire les boutons à fleurs. 

On peut, lorsque les terres sont un peu légères et lors- 
qu'elles n'offrent pas une croûte épaisse et dure, remplacer 
le binage par un râtelage. Le sol doit être très propre et 
meuble quand apparaissent les premières fleurs. 

Ces deux opérations doivent être faites par un beau 
temps. 
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Réeolte des fleurs. 

Époque de la floraison. — Les fleurs du safran 
apparaissent, dans le Gratinais, depuis le 20 de septembre 
jusque vers le 15 octobre. 

La récolte des fleurs n'a jamais lieu avant le 15 septem- 
bre et il faut que l'automne soit froid et humide pour 
qu'elle se prolonge jusqu'à la Saint-Martin (11 novembre). 
En 1823, elle n'a été terminée que vers la fin d'octobre. 
En 1806, on récoltait encore des fleurs les 5 et 6 janvier à 
Boines,* Bouilly, Echilleuses, Vrigny et Beuze ville. Ces 
fleurs s'étaient épanouies après les premières gelées. 

Dans le département de Vaucluse , le safran ne com- 
mence à fleurir que vers la mi-octobre. 

On doit récolter les fleurs avant qu'elles soient complè- 
tement ouvertes, et de préférence le matin ou le soir, lors- 
que leurs corolles sont fermées et fraîches. Pendant les huit 
premiers jours la récolte est peu abondante; huit jours 
après, elle est dans son plein ; huit jours plus tard on glane 
ça et là les fleurs. Sous l'action du soleil, les fleurs se fanent 
aisément et perdent de leur fraîcheur, c'est pourquoi il est 
utile de les cueillir aussitôt que possible. 

Durée de la floraison. — En général, les fleurs se 
succèdent pendant quinze à vingt jours, selon l'état de 
l'atmosphère. 

Nombre de cueillettes par semaine. — La cueil- 
lette des fleurs se fait tous les jours pendant la première 
semaine, et tous les deux jours pendant la seconde, si le 
temps est beau. 

On doit récolter les fleurs tous les jours si le temps est 
pluvieux et si le soleil brille avec éclat. Les fleurs qui res- 
tent exposées pendant deux jours à l'action de l'humidité 
ou d'une chaleur élevée, s'altèrent ou se dessèchent. Alors, 
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on les épluche plus difficilement. En général, les fleurs 
mouillées ne se gardent pas au delà de cinq heures. 

Il ne faut pas oublier que les fleurs du safran restent 
peu de temps épanouies, et que l'action de l'air et de la lu- 
mière affaiblit considérablement la coloration des stigmates 
et diminue l'intensité de leur odeur. 

La cueillette des fleurs constitue un travail actif et in- 
cessant. 

Mode d'opération. — La récolte du safi*an est habi- 
tuellement confiée à des femmes ou à des enfants de douze 
^ quinze ans. 

La cueillette des fleurs se fait en coupant avec les ongles 
le tube de la corolle rez terre. On doit se garder de couper 
les corolles au dessous des divisions, parce que, en agis- 
sant ainsi, on perdrait pendant l'opération beaucoup de 
stigmates. 

Les ouvriers doivent se placer à cheval sur deux ou trois 
lignes, en ayant le soin de poser les pieds sur le milieu des 
intervalles qui séparent les rayons, afin de ne pas écraser 
les fleurs qui sont encore sous terre. 

Chaque travailleur est muni d'un panier dans lequel il 
dépose les fleurs à mesure qu'il les récolte. 

Quand les paniers sont remplis de fleurs, on les vide avec 
précaution dans des hottes que portent des hommes, ou 
dans des tonneaux ou de grands paniers peu profonds pla- 
cés dans une voiture, qui sert à les conduire à la ferme. 

On ne doit pas presser les fleurs dans les appareils qui 
servent à les transporter pour éviter qu'elles ne se flétris- 
sent. 

» 
Eplnehag^e des flenm. 

L'épluchage des fleurs se fait pendant le milieu du jour 
s'il y a interruption dans la cueille, et le soir à la veillée. 
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On dépose une certaine quantité de fleurs sur une grande 
table autour de laquelle se placent les éplucheuses. Dans le 
Gâtinais, on choisit de préférence les filles les plus jolies, 
afin de pouvoir compter quelques jeunes gens parmi les 
travailleurs de bonne volonté. Chaque éplucheuse est munie 
d'une écuelle, d'une sébile ou d'une assiette. 

L'ouvrière prend une fleur de la main gauche, l'ouvre 
avec la droite si elle n'est pas suffisamment épanouie, et 
saisit le style avec le pouce et l'index de la main droite. 
Alors, avec l'ongle du pouce de la main gauche, elle coupe 
le tube de la fleur à l'endroit où il commence à s'évaser. 
Cette opération rend le style libre et permet de l'extraire de 
la fleur avec les trois stigmates et de le déposer dans la sé- 
bile. Lorsque l'ouvrière a terminé ce travail , elle jette sous 
la table la fleur et les trois étamines qu'on appelle le jaune. 

On ne doit couper le tube ni trop haut ni trop bas. Dans 
le premier cas, on diminuerait la longueur des stigmates; 
dans le second, on leur laisserait adhérente une portion 
notable du style , et le safran contiendrait une trop forte 
proportion de filets blancs. 

H est utile d'enlever une ou deux fois pendant la veillée 
les fleurs que les ouvrières ont jetées sous la table. Ces or- 
ganes incommodent les éplucheuses en ce qu'elles leur font 
enfler temporairement les jambes, mais leur arôme est fa- 
vorable aux ouvrières qui sont chlorosées. Quand on a trop 
de fleurs pour les éplucher le même jour, il faut les étendre 
sur un plancher ou sur des claies afin qu'elles ne puissent 
s'échaufifer et se flétrir et être d'un épluchage difficile.^ 

Une femme très exercée è ce genre de travail épluche 
par heure environ 60 grammes de safran non desséché. 
Ainsi dans une veillée de quatre heures, elle peut en pré- 
parer environ 240 grammes et dans une journée environ 
500 grammes. 

En moyenne, une ouvrière dans le Gâtinais, épluche de 
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6 à 7 kilog. de safran vert pendant le temps que dare la 
récolte. 

Dans le Vaucluse, suivant M. de Grasparîn, huit person- 
nes épluchent dans une veiUée de six heures environ, 250 
grammes de safran, soit 5 grammes par éplucheuse et par 
heure. Enfin, d'après le même auteur, une ouvrière pré- 
pare, pendant les quinze jours que dure la cueillette, 
8 kilog. 750 de safran non desséché. 

Dans le Gâtinais, on compte quMl faut, pour exécuter la 
récolte d'un hectare, de safran, quatre hommes et seize 
femmes pendant le temps que dure la floraison. 

On compte qu'il faut en moyenne, 4,320 fleurs pour ob- 
tenir 31 grammes de safran ou 70,000 fleurs pour 500 gram- 
mes. 

Le style et le stigmate d'une fleur pèsent 5 à 6 milli- 
grammes à l'état normal. 

Le prix de l'épluchage varie dans le Gratinais, entre 10 
et 15 fr. le kilogramme de safran sec. 

Les ouvrières qui exécutent la cueillette et l'épluchage à 
la journée, sont nourries, et elles reçoivent en outre, lors- 
que la récolte est terminée , de 18 à 25 fr. 

Quelquefois on accorde aux ouvrières qui font l'éplu- 
chage à la tâche, de 5 à 10 centimes par 80 grammes (une 
once) ou par chaque écuellée de safran humide. 

Dessieemtlon des uiigvkmteu. 

La dessiccation des stigmates est une opération délicate ; 
elle se fait de deux manières : 

1** Dans les environs de Carpentras, on exécute cette 
opération en exposant les stigmates à l'action du soleil on 
en les éparpillant sur une table à l'intérieur d'une habita- 
tion. 

En Angleterre, cette dessiccation se fait dans une étuve. 
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Ce procédé laisse beaucoup à désirer parce que le safran 
ainsi desséché retient beaucoup d'eau et moisit facilement 
si on le conserve dans des locaux impaifaitement secs. 

2° Dans le G^tinais, on dessèche les stigmates au feu 
Voici comment on opère : on brûle dans une cheminée du 
sarment de vigne, et lorsque le brasier ne produit plus de 
fumée^ on prend un tamis de crin de 0",33 à o™)^0 de 
diamètre dans lequel on met environ 500 grammes de stig- 
mates; alors, on promène lentement le tamis à 0™,40 ou 
0™,50 au-dessus du brasier et de temps à autre on remue 
avec une plume d'oie ou on retourne les stigmates pour 
qu'ils perdent promptement leur humidité. Lorsque ces or- 
ganes se brisent en les pressant entre les doigts, on éloigne 
le tamis du foyer et on laisse le safran se refroidir. Il ne 
feut pas oubHer que la fumée altère la couleur du safran 
ou le décolore. 

Ce procédé de dessiccation a l'avantage d'être très rapide 
et de moins décolorer les filaments que le séchage au soleil. 
Toutefois, il faut éviter de produire dans le foyer un bra- 
sier ardent et de maintenir le tamis à la même place afin de 
ne pas brûler les stigmates. 

Il faut quarante à quarante-cinq minutes pour dessécher 
par ce procédé 500 grammes de safran. 

Le safran perd par la dessiccation les 4/5 de son poids. 

Le safran vert ou frais est au safran sec :: 5 : 1. Ainsi 
5 kilog. de stigmates, après avoir été desséchés, donnent 
1 kilog. environ de safran. 

Au Caucase, il faut 15 kilog. de stigmates pour obtenir 
un kilogramme de safran. 

20,000 fleurs ou stigmates produisent un kilog. de safran 
humide et 100,000 un kilog. de safran sec. 

D'après Pereira, il faudrait 138,240 fleurs pour produire 
un kilog. de safran sec. 
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CoNS«rvatlan d> safran. 



860 se conserve dana des boîtes de bois de 
i intériearemeat de papier ou d'un linge et pla- 

local Bec. Toutefois, on ne doit le mettre en 
înd il eBt refroidi, 
ians un lieu humide, il noircit et perd son 

Emballage d« lafrau. 

i le safran dans des caisses, dans des barils ou 
•A de toile. On doit préférer les caisses ou les 
nx. 

de 0™,25 de hauteur et de largeur sur 0°,65 
Mutieut de 12 à 13 kilog. de safran. 
que les agriculteurs du Câtinaia, expédiaient 
il 7 a an siècle, était emballé dans des bottes 

«r de presser fortement le safran dans les em- 
est humide, il noircit et s'altère ; s'il est sec, 
émeut en poussière. 

StopkiBtIcatlon. 

ni comme au temps de Pline, le safran est 
ié: 

Ële des étamines de carthame ou safranum ou 
livisés de souci dans le but d'augmenter son 
'raude se pratique souvent eu Espagne, 
'ose.avec un goupillon chargé d'eau ou bien on 
3tion d'un air fortement chargé d'humidité. 
é, le safrau augmente de 60 grammes par 
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Le safran qui a été ainsi fraudé blanchit et perd de sa 
qualité et de son poids lorsqu'on le dessèche de nouveau. 

3° On le couvre d'une légère couche d'huile. Cette opéra- 
tion enlève au safran son arôme et son velouté, mais elle 
rend sa couleur plus vive et plus brillante. Ce procédé est 
très en usage en Espagne. 

4® On colore aussi avec du safran ou de la garance du 
sable très fin qu'on mêle aux stigmates lorsque ces derniers 
sont un peu humides. 

5** On colore et on dessèche des fibres de rouelle de bœuf 
et lorsqu'elles ont été séparées on les mêle aux stigmates 
dans la proportion de 120 à 150 grammes par chaque kilo- 
gramme. Le safran ainsi fraudé s'altère facilement. 

6" On colore des fils de lin ou de chanvre, on aplatit 
l'une de leurs extrémités et on les mêle au safran. Ces fils 
n'ont jamais le brillant que présentent les stigmates. 

Ces diverses fraudes sont pratiquées depuis longtemps 
en France. Henri II les défendit en 1550, mais l'arrêt qu'il 
rendit à Blpis, le 18 mars, n'empêcha pas les cultivateurs 
du Gâtinais, de l'Albigeois, etc., de livrer des safrans alté- 
rés. A cette époque, les safrans fraudés étaient saisis et 
brûlés en plein marché, et les délinquants condamnés à une 
amende et à des peines corporelles. Ce sont ces sophistica- 
tions qui ont fait déprécier les safrans français sur les mar- 
chés européens. 

Quantité de safran récolté par hectare. 

Le produit du safran sec varie suivant l'âge des safra- 
nières et la nature et la qualité des terres sur lesquelles elles 
existent. 

Dans le Gâtinais, on obtenait par hectare, il y a un 
siècle, les quantités moyennes suivantes : 
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1"* année 10 kilog. de safran. 

2« — 20 — 

3e — 15 — 

Moyenne 15 kilog. 

Les récoltes les plus forbes dépassent rarement 30 kilog. 
la deuxième année, et les plus faibles ne descendent pas 
au-dessous de 10 kilog. pendant la troisième. 

De nos jours on y obtient les produits suiyants : 

1'"^ année..... 12 à 13 kilog. de safran. 

2« — 40 à 50 — 

3« — 40 à 50 — 

Tatux 52 à 63 kUog. 

Soit en moyenne par hectare et par an 17 à 21 kilogr. 

Dans le Taucluse, le produit est en moyenne 10 kilogr. 
pendant la première année et 40 pendant la seconde, soit 
25 kilogr. par an et par hectare. 

Récolte des feuilles. 

Les feuilles apparaissent aussitôt après la floraison, cou- 
vrent en partie la terre pendant l'hiver et se dessèchent 
vers la fin du printemps. Ordinairement on les fauche ou 
on les arrache à la main en avril ou en mai, lorsqu'elles 
sont presque sèches. Ces feuilles servent d'aliment aux 
bêtes bovines. 

Un hectare fournit en moyenne la première année de 
600 à 700 kilogr. de feuilles sèches, et la seconde et la troi- 
sième environ 1,000 à 1,200 kilogr. 

Huit à dix ouvriers suifisent pour arracher, faner et bot- 
teler les feuilles d'un hectare. 

On doit se garder d'arracher les feuilles lorsqu'elles sont 
encore vertes, dans la crainte de nuire à la maturité des 
oignons. 
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Soins d'entretien* 



Opérations qui suivent la cueillette des fleurs, 
— Aussitôt après la récolte des fleurs, on donne aux safra- 
nières un labour léger exécuté à l'aide de la bêche ou un 
binage. Ces opérations sont faites dans le but de détruire 
le tassement que présente la couche arable. On doit les 
exécuter lorsque le temps est beau. 

Binage qui suit l'enlèvement des feuilles. — 
Lorsque les feuilles ont été enlevées, on exécute en juin un 
second binage. 

On renouvelle cette opération vers la fin d'août ou dans 
la première quinzaine de septembre, un mois environ 
avant la floraison. 

Dans le Gâtinais, on remplace souvent le second binage 
par un labour exécuté à l'aide de la marre, afin que la terre 
soit ameublie jusqu'à O'^jOe à 0'",10 de profondeur. 

Cette dernière opération exige beaucoup d'attention de 
la part des ouvriers, afin qu'ils n'attaquent pas les oignons 
avec leurs instruments. 

L'expérience autorise à dire qu'il y a avantage à chan- 
ger les safranières de place tous les 3 ou 4 années surtout 
lorsqu'elles sont attaquées par la mort ou quand les oignons 
sont trop rapprochés de la surface de la couche arable. 

Arrachagre des oig^nons. ^ 

Les anciens, d'après Pline, n'arrachaient les oignons que 
lorsque les safranières ayaient huit années. De nos jours 
on les arrache dans le comtat d'Avignon après la deuxième 
récolte et dans le Gâtinais à la quatrième année. 

Cette opération se fait au mois de juin ou pendant le 
mois de juillet. On l'exécute avec une bêche après avoir 
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enlevé à Taide de la marre ou d'une binette , la terre qui 
couvre les rangées d'oignons. Il faut se garder d'employer 
la fourche, qui blesse presque toujours les bulbes. 

Quand les rangées d'oignons ont été mises pour ainsi 
dire à découvert, on soulève les bulbes avec la bêche, et 
des femmes ou des enfants munis de paniers les ramassent 
et les déposent en tas sur les chaintres ou foirières en évi- 
tant de les endommager. Les oignons ainsi récoltés restent 
en tas pendant 3 à 5 semaines ou ils sont replantés quel- 
ques jours après. 

On ne ramasse pas les oignons malades et les caïeux qui 
n'ont point encore de tunique. 

Un ouvrier est ordinairement suivi par deux ramasseurs. 

Il faut, pour arracher une safranière ayant un hectare 
d'étendue, 24 à 26 journées d'arracheurs et 48 à 56 jour- 
nées de ramasseurs. 

Les safranières qui n'ont pas été envahies par la mort et 
qui existent sur des terres propres au safran, fournissent 
par hectare assez d'oignons pour planter un hectare et demi 
à deux hectares. 

Plantes et animaux nuisibles. 

La bulbe du safran est attaquée pendant sa végétation 
par un mycélium parasite auquel on a donné les noms de 
mort dans le Gratinais, d^affarum dans le Comtat. 

Ce champignon, que les botanistes ont nommé rhizocio- 
nia crocorum, D. C. (fig. 42), apparaît d'abord sur les tuni- 
ques externes, puis ensuite sur celles subjacentes. Dans le 
premier cas les filaments de nature byssoïde sont blancs ; 
dans le second ils ont une couleur rougeâtre et ensuite 
pourpre. 

Les tuniques des oignons sur lesquels ce redoutable pa- 
rasite forme une sorte de réseau violacé ou une enveloppe 
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violet noir, se dessèchent, et la partie solide pread une 
teinte jaunâtre, devient molie, glaante et ensuite fétide. 
■ La mort apparaît en automne et an printemps. Dana le 
premier cas, les fleurs deviennent blanchâtres; dans le se- 
cond , les feuilles jaunissent avant l'époque ordinaire. 

En général elle n'est plus à craindre après le milien de 
mai. On reconnaît qne ce parasite s'est développé aux pla- 



Fig. 42. — Safran attaqné par le iMiootone. 

œe rides qu'on remarque dans les safranières bien plantées 
et qui ont de 3 ik 3 mètres de diamètre. 

Ce parasite se propage très rapidement. C'est cette pro- 
pi^tioa rapide qui a fait regarder la mort comme conta- 
giense. Jusqu'à ce jour on ne connaît point encore de 
moyen pour la prévenir. On arrête ses progrès en circon- 
scrivant les parties qu'elle a envahies par une tranchée 
large O-.âO à O^.SU et profonde de 0'",30 à 0"',40. 

Les oignons sur lesquels le rhizoctooe s'est développé 
doivent être arrachés avec soin, exposés au soleil et ensuite 
brûlés. 

Les safranières envahies par ce terrible champignon, 
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doivent être livrées pendant six ou huit années à la cultnte 

des céréales et des légumineuses fourragères. . 

Le tacon est une sorte de carie (iîg. 43), un véritable ul- 
cère qni se développe sur les bulbes. -Les oignons qni sont 
attaqués par cette altération présentent d'abord une nuance 
rouge ou jaune brun qui ne tarde pas à devenir noire. Cette 
maladie est plus commune, plus redoutable dans les sols 



Pig. 43, — Bulbe eaiu. Pig, 44. — Bnlbe taconé. 

humides que dans les terrains perméables. Elle apparaît 
surtout dans les terrains argtlenx lorsque le mois de mai est 
humide. 

Les oignons talonnés qui ont leur partie centrale attaquée 
ou désorganisée doivent être regardés comme perdus, car 
le tacon peut être regardé comme une sorte de pourriture. 

Les rats et surtout les mulots causent quelquefois de très 
grands dommages dans les safranières. Ainsi ils s'attaquent 
aux bulbes et les déchirent. On met un terme à ces désas- 
tres en enfumant les galeries qu'ils ont creusées dans le sol 
ou en les détruisant au moyen de pièges particuliers. 

Les lièvres et les lapins nuisent aussi au. safran ; ils man- 
gent les fleurs et coupent les feuilles et empêchent par là 
les oignons de produire des caïeus. Aussi doit-on s'empres- 
ser de les détruire dans les localités où ils sont abondants. 
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•Tariétés de Safran. 

Le commerce connaît trois sortes de safran. 

1. Safran du Gâtinais, — Le safran du Gâtinais a des 
filaments longs, souples, élastiques et larges, d'une belle 
couleur rouge vif pourpré. Son odeur est très aromatique 
et agréable, et sa saveur légèrement amère. Il contient une 
très Êiible quantité de filaments un peu jaunes à leur extré- 
mité. Enfin, il colore la salive quand on le mâche et tache 
les doigts quand on le pulvérise. C'est le plus estimé parce 
qu'il est riche en safranine. 

On le livre dans des sacs de toile de 12 ^*^ 500. 

2. Safran du Comtat — Le safran du Comtat a des filets 
maigres et allongés d'une couleur sombre. Il contient de 
nombreux filaments jaunâtres. Il est inférieur aux autres. 
Son parfum est plus faible, moins agréable et sa saveur est 
plus acre. 

On l'expédie dans des sacs de toile de différents poids. 

3. Safran d'Espagne. — Le safran d'Espagne est le plus 
estimé après celui du Gâtinais. Il a des filaments aussi longs, 
mais plus maigres, plus secs et plus rouge foncé. Il contient 
beaucoup de filaments jaune doré. 

On l'expédie dans des sacs de toile ou de peau de mouton 
pesant de 20 à 40 kilogr. ou dans des caisses de fer blanc 
du poids de 11 à 18 kilogr. 

Le safran qu'on importe en Europe de Perse et de Ca- 
shemere est de très belle qualité. 

En généra] le bon safran se compose de filaments longs, 
souples, élastiques, rouge orange foncé avec une odeur 
vive, forte et pénétrante. Il ne doit contenir aucune ma- 
tière étrangère, ni fragments d'étamines et de pétales. 
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CHAPITRE IV 
NERPKUN. 

Bhahndb. 
brûieau de la/amille da Rha 
9. — UalCIpUdUion. — Bécolte d 



Les fruits du nerprnn qu'on récolte en France, en Es- 
pagne, en Perse et dana la Turquie d'Europe sont depuis 
fort longtemps employés en teinture. Cet arbrisseau est 
commun dans lea lieux arides situés dans les contrées tem- 
pérées de l'Europe. 

Bipfecei cultiiées. 

Les espèces cultivées pour le principe tinctorial jaune 
que renferment leurs fruits pisiformes et dnipacés sont au 
nombre de cinq, savoir : 

1, Le Nerprun des teinturiers ou nerprun à baies jaunes 
(Bhaunus infectobius) est indigène dans les sols ari- 
des de la Provence, du Bas Languedoc, du Comtat Ve- 
naissin et du Dauphiné. Cet arbrisseau a 1",30 de hauteur, 
des rameaux diffus et terminés en épines, des feuilles ca- 
duques petites, ovales, dentées en scie, un peu velues mais 
d'une belle couleur. Ses fleurs sont très petites, axillaires, 
dioïques, jaune verdâtre et disposées en petits bouqueté; 
leur saveur est amère et leur odeur est désagréable. Lea 
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fruits sont charnus, gros comme des petits pois, jaunâtres 
ou vert foncé et à 2 ou 4 noyaux osseux. Ces fruits sont très 
irréguliers et marqués de trois sillons. 

Les fruits de cette espèce constituent les graines d'Avi- 
gnon quand ils ont été récoltés avant leur maturité. 

2. Le Nerprun purgatif (Rhamnus catharticus) est 
commun dans les taillis appartenant à la région septen- 
trionale et aux contrées méridionales. Les Espagnols le 
nomment espino cerval. Sa tige est droite, rameuse, épi- 
neuse, haute de 2™,50 à 3 mètres. Ses feuilles sont alternes, 
caduques, arrondies ou ovales, dentées et d'un beau vert. 
Ses fleurs sont petites, dioïques et blanchâtres. Ses fruits 
rappellent ceux du genévrier ; ils sont d'abord verts et 
ensuite noirs à trois nucules accolés. Ces baies contiennent 
un suc vert, amer, purgatif et ayant une odeur désagréable. 
Récoltées avant leur maturité, elles fournissent \mQ couleur 
jaune qui, combinée avec la chaux ou l'alun, constitue le vert 
de vessie qui est employé pour teindre le papier de cuir, etc. 

3. La bourdaine ou hourgène ou aune noir (Rhamnus 
prangula) est un arbrisseau non épineux, à feuilles cadu- 
ques, très commun dans toute l'Europe. Ses fruits servent 
à préparer le vert de vessie. Le charbon que fournit son 
bois sert à la fabrication de la poudre de guerre. 

4. Le nerprun des rochers (Rhamnus saxatilis) est 
un petit arbrisseau qu'on rencontre dans les montagnes 
du midi de l'Europe ; ses rameaux sont diffus et à écorce 
noire; ses feuilles sont ovales, lancéolées, glabres et légère- 
ment dentées ; ses fleurs unisexuées sont petites et réunies 
en bouquets axillaires ; ses baies sont moins développées 
que celles du nerprun des teinturiers. 

Cette espèce e^t celle qui fournit le nerprun connu sous 
les noms de graine d! Espagne, grainesde Hongrie, 1^2^ graine 
jaune ou graine d'Espagne sert à préparer le stil de grain. 

5. On rencontre en Turquie, en Perse et dans le nord de 
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l'Afrique le Rhamnus amygdalma qui fournit le nerprun 
qui vient du Levant sous les noms de graine de Perse , 
graine d'Andrinople , graine de Turquie. 

Quoi qu'il en soit, le nerprun des teinturiers est Tespèce 
la plus importante. Elle est cultivée dans la Valachie, la 
Bessarabie, etc. Ce nerprun est plus grand que l'aubépine ; 
mais ses branches sont moins nombreuses et il ne forme 
pas des haies aussi touffues. 

Le Rhamnus oleifolius qu'on rencontre dans l'Europe 
méridionale est rarement utilisé comme végétal tinctorial. 

Maltiplica^ion . 

Le nerprun des teinturiers se multiplie par graine et 
par marcottes. Les semis sont faits aussitôt la complète 
maturité des fruits qui a lieu au commencement de l'au- 
tomne. Ces semences ne germent que l'année suivante. 

On repique les plants quand ils ont deux ans. Toutes les 
terres leur conviennent. Le nerprun des teinturiers talle 
beaucoup. 

Récolte des fralts* 

On récolte les baies du nerprun des teinturiers en sep- 
tembre ou octobre c'est-à-dire bien avant leur maturité, ou 
lorsqu'elles sont encore vertes. Puis on les fait sécher au 
soleil pour les conserver ensuite dans un endroit sec. 

Les fruits bien mûrs sont noirs et ils renferment un suc 
qui est très foncé en couleur. 

Un hectolitre de fruits desséchés pèse de 42 à 46 kilo- 
grammes. 

Variétés comiiierclBles* 

Les fruits qu'on récolte dans la vallée du Rhône, le Bas- 
Languedoc et la Provence, sont vendus sous le nom de 
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CHAPITRE V 

€URCUMA. 

Amomuu curouma. 
curcuma tinctoria, curcdma l0x6a. 

Plante de la famille des j^ngibéracées. 

Le curcuma ou safran des Indes ou souchet du Malabar 
ou gingembre jaune, est répandu dans la zone tropicale de 
l'Asie. Il est indigène dans le Mysore et il est cultivé dans 
tous les districts indiens. On le rencontre aussi dans l'Ar- 
chipel indien à Batavia, Java, Tabago, aux îles Barbades^ 
à Madagascar, aux Antilles, en Cochinchine, en Chine, au 
Japon, dans la Malaide et dans 1* Amérique centrale. 

Cette plante, acaule à l'état indigène, croît par touffes et 
est d'une destruction souvent difficile. Sa souche est vivace, 
tubéreuse, oblongue et palmée; elle est jaune orangé in- 
térieurement. Ses tiges sont bisannuelles. Ses feuilles sont 
ovales, lancéolées, et très longuement pétiolées; elles sont 
odorantes quand on les froisse. Ses fleurs d'un veit jaunâtre 
ou pâle sont disposées en épis simples, lâches et composés 
de bractées imbriquées. Le fruit est arrondi et à trois loges. 

Les racines, ayant une grande ressemblance avec celles du 
gingembre, comprennent trois parties ; le tubercule central 
qui est arrondi, les tubercules latéraux de la grosseur et de 
la forme du doigt, puis les radicelles portant des tubercules 
ayant la forme d'une olive. Toutes ces racines restent en 
terre pendant deux ou trois ans. 

Les racines fraîches ont une odeur forte, désagréable; 
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sèches, elles ont une saveur chaude, piquante et aromatique. 
Elles contiennent 2 p. 100 d'huile essentielle. 

Le curcuma ne produit des graines que dans les Indes 
orientales. On le propage à l'aide de ses semences ou ce qui 
Tant mieux au moyen de ses petites racines ou en divisant 
les gros tubercules. Dans ce dernier cas il est utile de laisser 
bien sécher les sections qu'on a faites avant de mettre les 
racines en terre. Les plantes doivent être espacées les unes 
des autres de 0",30 à 0™,40. Les terrains légers ou sablon- 
neux, profonds et fertiles sont ceux qui conviennent le 
mieux au curcuma. ^ 

L'arrachage des racines a lieu quand sa floraison est termi- 
née. Un hectare produit, en moyenne, 2,000 à 2,400 kilog. 
de racines qui perdent un dixième de leur poids par la dessic- 
cation à l'air libre. Le plus généralement, on les fait bouillir 
dans l'eau pendant deux heures, on les retire pour les lais- 
ser égoutter et on les fait ensuite sécher au soleil pendant 
trois à quatre jours. Les racines bien sèches ont leur sur- 
face ridée. 

Le commerce distingue quatre sortes de curcuma : 

1. he curcuma rond qui est le plus estimé et qui comprend 
des tubercules turbines de la grosseur d'un œuf de pigeon. 
Sa cassure est terne et son odeur esfc forte. Il est jaune pâle 
extérieurement. 

2. Le curcuma odrond qui est formé par les tubercules 
ovoïdes et arrondis. 

3. Le curcuma long qui est composé de racines cylindri- 
ques f usifoimes ou allongées et palmées. 

4. Le 'petit curcuma qui comprend les tubercules ayant 
la grosseur des noisettes. 

Le curcuma de Batavia est formé de racines cylindriques 
ayant une cassure terne et une odeur très prononcée. Sa 
chair est jaune foncé. 

Le curcuma du Bengale comprend des morceaux al- 
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longés et tubercules ayant une couleur grise ou verdâtre; 
leur cassure est brillante et jaune rouge. 

Lecurcuma de Java a beaucoup d'analogie avec le précé- 
dent, mais sa cassure est terne. . 

Le curcuma de Batavia a des racines allongées et fi- 
breuses et nne écorœ jaune foncé ; sa saveur est acre, 
chaude, mais son odeur est forte. 

Le curcuma qui n'est pas piqué par les vers, sert à 
teindre en jaune orangé la soie, la laine, le coton, le papier» 
le beurre et le cuir. La couleur qu'on obtient est très belle 
et souvent jaune d'or. Elle a pour base la curcumine . 

La racine du curcuma sauvage qu'on récolte dans la Ma- 
laisie contient aussi une belle couleur jaune, mais cette 
teinture est peu durable. 

La curcumine est soluble dans l'alcool et les huiles. Les 
alcalis la font passer du jaune ou rouge foncé. 

Le curcuma est à la fois tonique, apéritif et diurétique. 
Le jaune de curcuma qu'il fournit, allié au bleu d'indigo, 
sert à colorer en vert les confiseries, les sirops, le baume 
tranquille, etc. 

Le curcuma est utilisé comme condiment dans la prépa- 
ration du carry. Les Japonais aromatisent leurs aliments 
avec le curcuma qu'ils appellent aïcon. 

La racine du curcuma contient aussi une fécule qui est 
le iichir ou arrow-root de l'Inde orientale. 

L'huile essentielle qu'on retire du curcuma est rouge. 
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CHAPITRE VI 

SUHAC FUSTET. 



Arbtùitau de la famille dei Tèrébinthacéei. 

Cet arbrissean appelé fmtei jaune, bois Jaune du Tyrol, 
Im jaune de Hongrie oa simplement fustet est répandu 
dans l'Asie Oceidentale, sur les premières élévations de 
l'Himalaya et dans le midi de l'Europe. 

Il atteint de 2 à 4 mètres de hauteur. Ses rameaux sont 
grêles et tortnens. Ses feuilles sont longuement pétiolées, 
simples, glabres, ovales et entières. Ses fleurs jaunâtres en 
panicules terminales sont portées par des pédoncnles longs 
et grêles ; elles s'épanouissent en juin et juillet. 

Son bois est jaune veiné de blanc on de brun et de vert. 
Il renferme trois principes colorants; le jaune, le brun et 
le rouge. Le jaune a pour base la fmUne; on l'utilise 
pour teindre la laine, le coton, la soie et le maroquin en 
jaune doré, jaune orangé ou chamois. On le trouve dans 
le commerce bodb- forme de petites bagnettes ou de bran- 
ches fendnes après avoir été privées de lenr écorce. Celui 
qn'on récolte en Amérique est plus estimé que le boia que 
fonmit le fustet qui croît en Europe. 

Cet arbrisseau est d'une culture facile. On le multiplie 
de graines ou eu éclatant ses vieux pieds ou eu marcottant 
les ramifications ayant une ou deux années de v^étation. 

Les feuilles sèches réduites en poudre du Sumac fustet 
servent dans les Apennins au tannage des cuirs. (Voir 
Plantes tamkifèees). Ce sumac est le scotino des Italiens. 



LES PLANTES INDDSTRIBLLES. 



CHAPITRE VII 

QUERCITROSr. 



Arbre de lajàmilk àti Ameaiacèa. 

Ce chêne jaune est indigène dans la G-éotgie, la Caroline 
et la Pensylvanie. On le nomme souvent chêne noir aux 
États-Unis p^i-ce que son écorce est très brune extérieure- 
ment et très épaisse. II atteint une haubenr de 20 à 30 mè- 
tres. Ses feuilles sont profondément lobées et ainuées ; elles 
sont d'un vert obscur, mais elles prennent une teinte ronge 
on rouge jaunâtre en automne. Ses glands sont sesailes 
courts, épais et tronqués. 

Le quercitron est rustique dans le Nord de TEurope, II 
végète bien dans les sols de qualité médiocre. Sa croissance 
est rapide dans les terres profondes et fraîches. Son écorce 
et son bois contiennent une forte proportion de matière co- 
lorante jaune qui est préférable à celle de la gaude. 

Le bois est vendu sous forme de filiunents courts ou de 
poudre. L'écoree est livrée dépouillée de son épiderme. La 
poudre contient plus de matièrc jaune que les filaments. 

Le commerce distingue Je Qiterdtron de Néw-Tot]c du 
Quercitron de Baltimore. Le premier a des brins plus longs 
que le dernier. Le Quercitrmi de Philadelphie se compose de 
filaments légers de couleur blonde. C'est le plus apprécié. 

Le quercitron sert à teindre en jaune les étoffes de coton 
et de laine. 
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CHAPITRE VIII 

MURIER DES TEINTURIERS. 

Broussonetia tinctoria, Morus tinctoria. 

Maclura tinctoria. 

Arbre de la famille des Morées, 

Le mûrier des teinturiers est l'arbre qui fournit le lois 
de Brésil jaune, le lois jaune, le lois jaune de Fernamhouc 
et le dois jaune des Indes orientales. Il est commun aux An- 
tilles, au Brésil, au Mexique et en Amérique. Il atteint de 
15 à 20 mètres de hauteur ; sa cime est très touffue. Ses 
rameaux sont souvent garnis d'épines droites, solitaires et 
géminées. C'est pourquoi on le nomme parfois mûrier à ra- 
meaux épineux. Ses feuilles d'un vert foncé et variables de 
grandeur, sont ovales, rudes, glabres, entières ou trilobées. 
Ses fruits sont jaune verdatre à saveur très douce. 

Le bois jaune qui vient de la Jamaïque, de Saint-Domin- 
gue, des Indes Orientales, etc., en Europe y arrive sous 
forme de bûches ayant 1 mètre à l^'jSO de longueur et 0™,30 
à 0™,40 de largeur. Il est dur, léger et dépouillé de son 
écorce brun clair. On l'appelait autrefois /t^s^t^, fustic. Il 
sert k teindre en jaune brillant la soie, le coton, etc. On en 
extrait aussi une laque qu'on utilise dans la peinture et les 
impressions sur tissus. 

Le bois jaune le plus estimé provient de la Jamaïque^ 
de Porto-Rico, de Saint-Domingue, de Tampico, de Vera 
Crux, de Nicaragua, de la Nouvelle-Grenade. 

On le multiplie de semences, de boutures et de marcottes. 
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CHAPITRE IX 

«OnnE GUTTE. 

6ABCINU. 

Arbre de tajhmille det Clanacéei, 

ne gutte est produite par plusieurs gareinia 
outre dans les régions tropicales et princi- 
lans l'Inde centrale, à Siam, au Cambodge 
i de la Cochinohine. Elle contient nue gomme 
Tamidou et donne avec l'eaa dans laquelle elle 

nne belle couleur jaune. 

le gutte de Siam ou de Cochinchine provient du 
oreîîa ou Mangoslana moreUa. Klle nous amve 
ge, de Chine et de Bornéo. La gomme gutte de 

même origine. La gomme gutte de Mgsore est 
Oardnia picloria ou Zanthochymus pictonus. La 

de CoiAinchim provient du Oarcinia pediceUata. 

espèces sont indigènes aux Moluquea, dans 

<tia morella ou camhodgia ou Sebradendron mm- 
at un arbre de 10 mètres de hauteur ; ses fenil- 
oséea, ovales, lancéolées, entières et aiguës; ses 
lombreuses sont sessiles, solitaires, dioïqnes et 
î produisent des fruits à 4 loges qui ont la gros- 
très petite orange. On rencontre ce garcinia 
ibodge, à Siam, dans la Birmanie , dans les forêts 
es du Myaore et de la chaîne des Qhattes entre 
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600 et 1000 mètres d'altitude. Cet arbre ne croit pas dans 
les plaines. En Tamoul, on le nomme Muhhi. 

Pour obtenir la gomme gutte qu'il contient, on opère 
des incisions en spirale sur la moitié de la circonférence de 
son tronc. Alors la sève ou latex jaune s'écoule pendant 
plusieurs mois sous forme de liquide épais, visqueux qui ne 
tarde pas à se durcir. Lorsqu'on reçoit la sève dans des cy- 
lindres de bambou, on a alors la gomme gutte en canons 
•ou en bâtons. Dans le cas contraire, on l'obtient en masse 
ou en pain. 

La gomme gutte est un mélange de 75 p. % de résine so- 
lubledans l'alcool et de 15 p. ^ de gomme soluble dans 
l'eau. La résine est la partie colorée. 

On en extrait aussi du Garcinia Gaudichaudia qui croit 
dans les montagnes de la Cochinchine à Bien-Hoa, à Noa 
et à Dinhn. 

La gomme gutte est principalement employée dans la 
peinture à l'eau et en médecine comme purgative et an- 
thelmintique. 

On retire aussi une gomme Jaque du Butrn frondosa qui 
est un très bel arbre à fleurs rouges de la famille des légu- 
mineuses et qu'on rencontre dans les Indes orientales et 
l'Himalaya jusqu'à 1000 mètres d'altitude. Cette laque ré- 
sine est le Mno du Bengale ou le dhâk des Indous; elle con- 
tient jusqu'à 70 p. % de tannin. Elle s'écoule des incisions 
qu'on fait sur le tronc. 
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CHAPITRE X 

IfTDE A FEUILLE DE CITKOirMER. 

Uomsiil crmnoLU ou uacsofoylu. 
Arbrâieau de la/amille dit Sabiaciti. 

jifique plante eat originaire de l'Inde. Elle a 
de Pégou à Calcutta. Elle est très commiine 
erset les terres incalbes aax tles Philippines, 
[ambie et la GuÎDée. On la cultive dans la Co- 
HDB la Malaisie on la nomme mmg-koudou; à 
ipelle wougoudou, dans l'Inde aal. Elle esiBte 
)gtH, etc. 

leau, haut de 3 mètres, est très droit avec des 
diangnlairee. Ses feuilles très grandes, ovales 
asiles sont flasques, glabres et luisantes ; elles 

à 0°",25 de longueur et 0",10 à 0™,15 de lar- 
urs sont blanches, assez grandes et à odenr 
es Iruita sont gros et ont la forme d'une toc- 

très pulpeux et développent une odeur très 
jnand ils sont arrivés à maturité. 
îs sont riches en principe colorant jaune ou 
i pour base la morindine. 
roA TI^fCTOHIA appelé en tamoul nonamarem 
dans l'Inde. Il existe aussi à la Nouvelle-Oalé- 
eurs de ce petit arbrisseau sont blanc pur et 
pent une odeuv de jasmin. Son boia, mais snr- 
ines, contiennent une matière colorante très 
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CHAPITRE XI 

ROTTLÈRE DES TEINTURIERS. 

BOTTLBRA TIXCTORIA. 

Plante dicotylédone de lafamiUe des Euphorbiacées. 

Cet arbre atteint de 12 à 15 mètres de hauteur. Il est 
répandu dans les districts montagneux de l'Inde, en Chine, 
aux Philippines, en Arabie, en Abyssinie. 

Ses feuilles oblongues, entières et aiguës sont à trois ner- 
vures. Ses fleurs sont petites et en grappes axillaires ; elles 
produisent des capsules à trois coques^ arrondies, de la 
grosseur d'un pois et qui sont couvertes d'une poussière 
d'un très beau rouge. Les graines que renferment les fruits 
sont noires et aplaties d'un côté; elles sont oléagineuses. 

C'est lorsque les gousses sont mûres en février ou mars 
qu'on brosse les capsules pour détacher la poudre qui y est 
adhérente. Cette matière est seulement soluble dans l'alcool 
et les solutions alcalines. Elle sert à teindre, depuis long- 
temps , la laine en jaune orangé. Elle est très en usage à Ma- 
dras, et dans le Bangalore où elle est connue sous les noms 
de Vasunta goonda et Kapila pody. Les Hindous la nom- 
ment Kamala. 

La poudre qui couvre les capsules est inaltérable à l'eau 
mais l'alcool la dissout en grande partie. A l'aide des 
solutions alcalines, on en retire une très belle couleur 
rouge. 
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servaient pour teindre leur corps lorsqu'elles paraissaient 
nues dans certains sacrifices ou cérémonies religieuses. En- 
fin, il est cultivé en Chine, depuis une époque très an- 
cienne. 

Les Sarrasins ont introduit le pastel en Afrique et en 
Espagne. Abn-el-Jair et Ebem-el-Awam, auteurs arabes 
qui cultivaient aux environs de Séville, au xii® siècle, ont 
donné d'intéressants détails sur sa culture. 

Le pastel est aussi connu en Italie. On l'a cultivé pen- 
dant longtemps dans la Calabre, la Romagne, la Lombar- 
die et la Marche d'Ancône. Il existe aux environs de No- 
cera, un village appelé Guado, parce qu'on y cultivait 
autrefois le pastel très en grand. 

Cette plante tinctoriale était connue au x^ siècle en Al- 
lemagne. D'après une ancienne chronique manuscrite de 
la ville d'Erfiirt, du xvi® siècle, les bénéfices que les trois 
cents villages de la Thuringe, qui la cultivaient en grand, 
réalisaient annuellement étaient si considérables qu'on les 
assimilait à ceux d'une montagne d'ôr. On la cultive encore 
dans cette province, dans le Brandebourg et la province 
Rhénane. 

Son introduction en Angleterre, date de 1582. On la cul- 
tive dans les comtés de Somerset, d'York et du Lincoln, 
et dans quelques parties de l'Irlande. 
, Sa culture en France, ne remonte pas au delà du 
xii® siècle. A cette époque il existait à Saint-Denis près 
Paris, un marché pour le pastel, La place où il se vendait 
est encore désignée sous le nom de marché de gvMe (1). 
Les ordonnances de Charles le Bel, en date du 13 décembre 
1324; celles que Jean II rendit en 1350, 1353, 1356; celles 
publiées en 1358 et 1397, par Charles V, et en 1443, par 



(1) En 1422, Henri V, roi d'Angleterre, autorisa la viUe de Caen 
à établir un impôt de 2 sols 6 deniers par cuve de vouède. 
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Charles VII , prouvent que la culture du pastel occupait 
chaque année, à ces diverses époques, de grandes étendues 
de terre dans les diocèses de Toulouse (1), d'Alby, Lavaur, 
Saint-Papoul, Bas-Montauban et Mirepoix. 

Le meilleur pastel se récoltait alors dans le Lauraguais, 
appelé ^«ys de Gocaigne ou de Cocaïne, parce que ceux qui 
cultivaient et fabriquaient le pastel s'y enrichissaient 
promptement. En 1552, Henri II permit, par lettres pa- 
tentes, aux marchands de Toulouse, d'en exporter en Flan- 
dre, en Espagne, en Portugal et en Angleterre. A cette 
époque, on expédiait annuellement « de Tolose à Bour- 
deaux, par la rivière de la Garone, 100,000 balles de pas- 
tel qui valaient 1,500,000 livres. » C'est en 1527 que les 
états du Languedoc obtinrent la révocation de Timpôt qui 
frappait le pastel qu'on expédiait de Bordeaux à l'é- 
tranger. 

Au xvi*' siècle, on préparait annuellement dans les dio- 
cèses d'Alby, de Toulouse, de Lavaur, de Saint-Papoul, de 
Montauban et de Mirepoix environ 200,000 balles de pas- 
tel en Qûiyies du poids de 100 kilogr. 

L'introduction de l'indigo vers la fin du xvi® siècle chas- 
sa le pastel des marchés qui lui étaient acquis. Ainsi mal- 
gré l'arrêt rendu, en 1609^ par Henri IV, qui condamnait 
à la peine de mort ceux qui emploieraient l'indigo (2), le 
pastel fut successivement remplacé par cette matière colo- 
rante dans l'art de la teinture. 

Napoléon 1®' rendit, le 6 juillet 1810, un décret par le- 

(1) Les plus beanx édifices de Toulouse ont été bâtis par des fa- 
bricants de pastel; l'un d'eux, Pierre de Bemin, cautionna pour la 
rançon de François I». 

(2) La même prohibition fut faite en Allemagne. Ainsi, en 1577, 
l'OTipereur Bodolpbe en défendit l'usage à tous les teinturiers sous 
peine d'amende, de confiscation et de déshonneur. La cour de Rome 
et l'électeur de Saxe en proscrivirent aussi l'usage en 1662. 
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quel il proposa : V un prix de 25,000 fr,, à celui qui ferait 
connaître un moyen facile d'extraire la fécule colorante que 
contient le pastel; 2^ un prix de 100,000 fr. à celui qui 
parviendrait à donner à cette fécule la finesse et l'éclat de 
rindigo. Enfin il fonda à Alby, en Toscane et à Turin, 
trois écoles impériales destinées à perfectionner Tart d'ex- 
traire l'indigo du pastel. La direction de l'école de Turin 
fut confiée au célèbre Giobert. La chute de l'Empire n'a 
pas permis que les prix proposés fussent décernés, et elle 
entraîna celle des écoles impériales. Nonobstant, les tenta- 
tives faites à cette époque, tant en France qu'à l'étranger, 
pour résoudre le problème sur le pastel, eurent d'heureu- 
ses conséquences. Ainsi le jury de l'Exposition de l'indus- 
trie de 1819, déclara que l'indigo indigène obtenu par 
M. Eouguiès ne le cédait en rien au plus bel indigo de 
'Guatemala. Ce jugement prouve que le pastel n'est pas 
impropre à remplir le but que Napoléon s'était proposé. 

Le pastel est cultivé en grand dans quatre départements. 
Voici les détails que contient la statistique de 1840 : 

Départements, Arrondissements. Étendue, 

Tarn Alby 165 hectares. 

Lot-et-Garonne . . . Marmande 12 — 

' ' Gironde Bazas et-Blaye . . . 140 — 

Calvados Caen 8 — 



Total 310 hectares. 



Cette étendue permet d'exporter annntiellement 8,000 à 
^9,000 kilog. de pâte. Cette exportation a lieu principale- 
ment en Esnacme. 



ment en Espagne. 



Mode de Téffétatloii. 



Le pastel (fig. 45), est bisannuel, sa racine est fusifonne 
et pivotante, sa tige est rameuse, lisse et haute de 1 mètre 
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le pastel quand la terre est couverte de neige. Alors on en- 
terre les graines lorsque celle-ci a disparu. 

En général, les semis exécutés en automne donnent nais- 
sance à des plantes qui fournissent plus de feuilles que les 
pieds qui proviennent de semis opérés en mars ou avril. 

Peépakation des semences. — On a proposé de faire 
gonfler les graines qu'on confie à la terre pendant le mois 
de juillet ; mais l'expérience n'a pas démontré Futilité de 
cette opération. 

Qualité des graines. — Les graines de bonne qualité 
sont renflées et elles ont une couleur^yiolet noir. Celles qui 
n'ont pas bien mûri ont une teinte gris violet ou gris jau- 
nâtre. 

Les bonnes graines conservent leur faculté germinative 
pendant deux ou trois ans ; mais on doit préférer celles de 
la dernière récolte. 

Quantité de graines qu'on répand par hectare. 
— On sème par hectare 150 litres de graines de pastel 
lorsqu'on répand les semences à la volée. 

100 à 120 litres suffisent lorsqu'on sème les graines en 
lignes. 

Exécution des semailles. — On exécute ordinaire- 
ment les semis à la volée. Quand on les pratique en ligne 
on espace les rayons de 0™,25 à 0™,35, suivant la fertilité 
de la terre. 

La graine de pastel étant très légère doit être semée par 
un temps calme, afin qu'elle soit répandue le plus unifor- 
mément possible. 

Cette semence est difficile à semer au moyen d'un semoir 
parce qu'elle est aplatie et peu pesante. 

Recouvrement des semences. — On enterre la graine 
soit à la herse, soit au râteau. C'est commettre une faute 
que d'abandonner les semences sans les enterrer, parce que 
les plantes n'ont jamais la force, la vigueur que présentent 
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li proviennent de graines enfouiea à 0", 01 ou 

rouler après le hersée od le râtelage, si les se- 
[écutéa 'au printemps snr les, sols sujets à souf- 



LTION DBS GEAiîJBS. — La graine de pastel 
irement an bout de quinze à vingt jours si eUe 
e qualité et si elle a été confiée à la terre avant 



coaltar* par traniplatitmtloti. 

semer le pastel en pépinière au mois d'août on 

en janvier, pour le repiquer en octobre ou en 

LOjen dn plantoir. 

ier mode de colture a été pratiqué avec succès 

n 1810, par M. Valfré; le second a été recom- 

àllemagne. 

fihtini d'CBlretlen. 

ï BiNAOE. , — On donne un premier binage un 
ïn après la semaille, c'est-à-dire lorsque les plan- 
±re à cinq feuilles et y" ,06 à 0",06 de hauteur. 
MENT DU PASTEL BATAED. — LoFBque le pastel 
i^.lô d'élévation, on arrache les pieds de pastel 
ts pieds se distinguent du pastel cultivé par 
es velues et leur couleur moins glauque. 
LISSAGE. ^ On profite souvent du premier bi- 

procéder à l'éclaircissage des pieds qui se tron- 
approchés les uns des autres. 

agir de manière que les pieds soient placés it 
» de O^jlS à 0"',2y suivant la nature et la ferti- 
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Récolte. 

Signes de maturité des feuilles. — La matière co- 
lorante existe dans les feuilles à toutes les périodes de leur 
végétation. Toutefois, elle est : 

Bleu tendre, dans les jeunes feuilles ; 

Bleu foncé, dans les feuilles développées; 

Bleu noirâtre, dans les feuilles complètement mûres. 

L'instruction officielle publiée en 1812 rapporte que des 
expériences faites à Alby, ont prouvé que les coques pro- 
venant de feuilles récoltées avant qu'elles jaunissent ou 
s'inclinent vers la terre , au moment où elles offrent sur 
leurs bords une nuance d'un violet clair, produisent une 
couleur bleue plus belle et plus intense que les coques 
qu'on obtient de feuilles cueillies plus tôt ou plus tard. 

Les feuilles arrivées à maturité sont lisses, épaisses, gras- 
ses, glauques ou gris bleuâtre et un peu luisantes. 

La matière colorante que contiennent les jeunes feuilles 
se précipite difficilement. Ainsi, elle reste très longtemps 
en suspension dans l'eau après le battage. Il est vrai que 
les jeunes feuilles contiennent plus de matière colorante 
que les feuilles parvenues à maturité, mais l'indigo qu'elles 
fournissent est de qualité très inférieure. 

Giobert a constaté, à l'aide d'expériences, que la propor- 
tion de fécule ou d'indigo que contiennent les feuilles aug- 
mente depuis le onzième jusqu'au seizième, jour de leur 
végétation, qu'elle reste alors stationnaire pendant quatre 
à cinq jours et qu'elle faiblit ensuite. Il faut conclure de ces 
faits que l'époque la plus convenable pour opérer la récolte 
est entre le seizième et le vingt-et-unième jour de leur dé- 
veloppement. 

Nombre de cueillettes. — Le nombre des cueillettes 
varie suivant les latitudes. Dans les environs d'Alby, on 
fait ordinairement cinq récoltes. 
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La première a lieu pendant la deuxième quinzaine de 
juin, c'est-à-dire à l'époque de la maturité du froment. ï 

La dernière s'exécute vers le milieu du mois d'octobre. 

I 

Ainsi, les récoltes ne se répètent que de mois en mois ou 
au plus tôt tous les 15 jours. 

En Italie, on les renouvelle tous les vingt ou vingt-cinq 
jours. 

En Allemagne, on en fait trois et en Normandie deux 
seulement. 

On peut encore en automne, récolter les feuilles qui ont 
été frappées par la gelée blanche, si elles sont arrivées à ma- 
turité. La fécule qu'elles contiennent est de belle qualité. 

Nonobstant, les feuilles récoltées en dernier lieu sont les 
moins riches en matière colorante. 

Autrefois il était interdit dans l'Albigeois de faire une 
sixième récolte de feuilles. Cette récolte et la cinquième 
sont désignées sous le nom de marcyuchins. Elles se font 
ordinairement à un intervalle de cinq à six semaines parce ! 
qu'en automne, les feuilles du pastel se développent tou- 
jours moins rapidement. 

Mode de récolte. — La cueillette des feuilles se fait en 
cassant le pétiole avec le pouce et l'index ou en tordant 
avec la main tout ce qu'elle peut contenir. 

Il faut éviter d'arracher les feuilles dans la crainte de 
déraciner les pieds. 

Il est très utile de récolter les feuilles par un beau temps 
et après la disparition de la rosée. On doit profiter autant 
que possible d'un temps sec et chaud. 

On a proposé de substituer à l'emploi de la main celui 
d'une paire de ciseaux ou de la faucille. Ce moyen est plus 
expéditif et plus économique et il ne nuit pas au dévelop- 
pement des plantes. Aussi est-ce bien à tort que l'ordon- 
nance de 1699 défendit l'emploi des outils dans la cueillette 
des feuilles. 

PLANTES INDUSTllIELLES. — T. II. 15 
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Les feuilles une fois récoltées sont déposées dans des pa- 
niers qui servent à les transporter du champ à la ferme. 
On doit éviter d'ensacher les feuilles, car elles s'échauffent 
dans les sacs et fermentent promptement. 

Quand elles arrivent à la ferme, on les dépose dans Ta- 
telier. On ne doit pas les laisser soit au soleil, soit à la 
pluie, si on veut qu'elles conservent leurs propriétés tincto- 
riales. 

Un hectare de pastel effeuillé cinq fois, donne à Alby 
de 15,000 à 20,000 kilogr. de feuilles fraîches. 

Chaptal porte le produit moyen à 22,000 kilogr. Ce chiffre 
est un peu élevé. La statistique générale l'évalue à 1 5,000 ki- 
logrammes. 



Vransformation des feuilles en eo^ues. 

Opération préliminaire. — Avant de triturer les 
feuilles, on les laisse un peu se flétrir. Ainsi, on les aban- 
donne à elles-mêmes afin qu'elles perdent une partie de leur 
humidité et qu'elles ne fournissent pas une trop grande 
quantité de jus pendant le triturage. On a soin de les re- 
muer de temps à autre pour qu'elles ne puissent s'échauffer. 

Cette méthode, en usage à Alby, n'est pas celle qu'on 
suit en Angleterre. Dans cette contrée, les feuilles sont tri- 
turées aussitôt qu'elles ont été récoltées. Ce procédé ne doit 
pas être imité. 

A Alby, on secoue toujours les feuilles couvertes de 
lïerre ; en Allemagne, on les lave dans un ruisseau et on les 
fait sécher sur une prairie. Cette méthode présente de gran- 
des difficultés lorsqu'on agit sur de grandes masses et lors- 
qu'il survient des pluies pendant qu'on l'exécute. 

Disposition de l'atelier. — Le local (fig. 47), dans le- 
quel on prépare le pastel est un hangar entouré d'une mu- 
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bords évasés, dans laquelle roule une meule verticale ayant 
des rainures sur sa circonférence, afin qu'elle ne glisse pas 
sur les feuilles. Cette meule est traversée à son centre par 
un arbre auquel on attelle le cheval qui lui donne le mou- 
vement de rotation. 

Broyage des feuilles. — Lorsqu'on veut réduire les 
feuilles en pâte, on en jette une certaine quantité dans 
l'auge et on les broie jusqu'à ce qu'on ne distingue pins 
leurs nervures. 

Le mouvement de la meule ne doit pas être très rapide, 
pour ne point échauffer la pâte et aussi pour qu'on puisse 
la remuer facilement avec une pelle et rendre ainsi la tri- 
turation des feuilles plus rapide et plus parfaite. 

Compression de la pâte. — Au fur et à mesure qu'on 
retire la pâte de l'auge, on la comprime avec les pieds on 
les mains, et on la dispose en tas longitudinaux qu'on bat 
ensuite avec une pelle. 

Les tas doivent être convexes à leur partie supérieure et 
leur surface bien unie. 

L'eau de végétation qui s'écoule de la masse n'entraîne pas 
de parties colorantes, car celles-ci restent fixées dans la pâte. 

Fermentation de la pâte. — La pâte ainsi disposée 
est abandonnée à elle-même sous le hangar, afin qu'elle fer- 
mente et se mûrisse. Au bout de quatre à six jours on di?ise 
la masse, on la mélange et on la remet en tas pour qu'elle 
fermente de nouveau. On répète cette opération chaque 
semaine. 

La pâte en fermentation se gonfle et se dessèche ; sa sur- 
face devient noirâtre et se couvre de crevasses plus on 
moins profondes qu'on doit s'empresser de boucher en bat- 
tant la pâte avec une pelle. Si on négligeait cette opération, 
la masse s'' éventerait y se couvrirait de filaments blanchâ- 
tres, et il s'engendrerait dans les crevasses une foule de 
petits vers. 
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Ilest utile pendant cette opération, qui dure de un à 
denx mois ponr chaque cueillette, d'enlever avec soin les 
parties moisies et celles attaquées par les vers. 

La pâte saisie par la gelée perd une notable partie de ses 
propriétés colorantes. 

PoBJtATiON DBS COQUES, — Lorsque la pâte a snffisam- 
ment fermenté, on procède à son monlage. Alors, ou la 
soumet à nn deosième broyage, 
afin qu'elle soit plus homogène et 
on l'expose ensuite sur des claies 
à l'action du soleil et non de la 
pluie, et lorsqu'elle est è, demi 
desséchée on la moule en eogwa 
ou cocagnes (fig, 48). Ces pains 
ont la forme d'une poire allongée Fie- ^8. — Coque 

ou d'an cône tronqué. ^^ v^itd. 

Le moulage se fait au moyen 
de deux monles en bois qu'on presse fortement l'un contre 
l'autre. 

SÉCttAGE DES COQUES. — Au fiiT et à mesnre du mou- 
lue, on range les coques sur des claies qu'on place bous 
des hangars ou dans un grenier parfaitement aérés et éclai- 
rés. 

Cette dessiccation dure environ un mois. 

Conditions de eéussitb. — Toutes les opérations qui 
précèdent doivent Être faites par un beau temps. Lorsqu'on 
les opère par nn temps humide, la pâte prend une teinte 
jaune, ce qui TeaA.\% paskl roux. 

nculecMlon de* fenUIei. 

Depuis plusieurs années, on a substitué, dans quelques 
(fermes du Tarn, la dessiccation des feuilles à leur trausfor- 
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mation en coques. Ce procédé est pratiqué depuis longtemps 
en Allemagne. 

Voici comment on l'exécute : 

Lorsque les feuilles ont été récoltées, on les étend pen- 
dant deux ou trois jours sur des toiles au soleil ou dans un 
local bien aéré. On les retourne deux ou trois fois par jour. 

Quand la dessiccation est complète, on les emballe et on 
les conserve dans des locaux secs et aérés. 

Le commerce accorde aujourd'hui la préférence aux 
feuilles qui ont été ainsi préparées. 

Récolte des i^aiaes. 

Le pastel étant sujet à dégénérer, exige qu'on choisisse 
sévèrement les porte-graines. Les plantes les plus vigoureu- 
ses, celles qui n'ont aucun des caractères qui distinguent le 
pastel bâtard, sont celles qu'il faut réserver. Toutefois, c'est 
à tort qu'on attacherait une importance très grande à la 
coloration des silicules. L'expérience a prouvé que lorsque 
le pastel cultivé commence à passer au pastel sauvage, il 
produit encore des graines qui ont une teinte aussi violette 
que celle des graines du pastel cultivé réputé de premier 
choix. 

Quoi qu'il en soit, il faut éviter d'enlever des feuilles aux 
pieds qui doivent produire des graines. 

Les graines mûrissent en juin dans le Midi et en juillet 
dans le Nord. 

On coupe les tiges à la rosée afin de perdre le moins pos- 
sible de semences par l'égrenage, quand les silicules ont 
une belle couleur violet noirâtre. 

On les rentre ensuite dans une grange et on les étend sur 
l'aire où on les expose sur une bâche à l'action du soleil. 
Quand elles sont sèches, on les bat avec des fléaux ou des 
perches légères, on sépare les tiges des graines avec un râ- 
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iBantlté d'Indigo eontenn dBiu lem feiillIcB. 

. feailleB vertea cootiennent, d'après les expériences 
en 1810, de 18 à 20 millièmes d'indigo. 
iquès ti obtenu 5 kiiogr, d'indigo de 600 kilogr. de 
s. 

hectare qui produit 20,000 kilogi'. de feuilles fraîches 
100 kiiogr. de coques, fournit donc 36 à 40 kiiogr. 
go- 

iUBS. — Les coques se vendent 2 fr, 50 le cent, 
adigo du pastel est à l'indigo de l'Iiide :: 1:2. 
JILLE8 SÈCHES. — Le prîï des feuilles séchées varie 
18 et aOfr.les 100 kiiogr. 

, coques de pastel sont livrées au commerce dans des 
de 50 kiiogr.; les feuilles sèches sont expédiées en 
de 100 kil(^. 

■JMtge dM pastel. 

emploie les coques pour monter les cuves d'indigo ; 
mt l'avantage de rendre la teinture bleue solide. On 
iploie rarement seules , parce qne la couleur qu'elles 
!nt n'est pas assez brillante. 

cultivateur ne se livre pas au raffinage du pa^. 
opération constitue une industrie spéciale. 



partie de la r^ion des oliviers comprise entre les bords de 
la Méditerranée et le H" de latitude. Ainsi on la rencontre 
dans la partie du Baa-Languedoc appelée fa Vaunage, dans 
la Provence, le Ronssillon et le Daaphiné. 

Antrefois les habitants du Grand-Gallai^es (Gard) quit- 
taient leur commune pendant les mois de juillet , août et 
septembre et parcouraient les départements des Bouches- 
da-Ebône, du Var, dn Gard, de l'Hérault, des Pyrén6œ- 
Orientales et do Vancluse pour récolter la maurelle et la 
préparer sur les lieux mêmes où elle végétait en abondance. 
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Cette récolte ne pouvait être faite, suivant un ancien 
règlement, que lorsque les Gallardois avaient obtenu Tau- 
torisation des maires et des consuls du lieu où ils se trou- 
vaient, et pas avant le 25 juillet. 

Cette manière d'utiliser la maurelle, Ta rendue aujour- 
d'hui très rare dans la Provence et le Gévaudan. Ce fait n'a 
rien d'extraordinaire. En récoltant ainsi cette plante tinc- 
toriale, les voyageurs gallardois l'empêchaient de se propa- 
ger puisqu'ils la coupaient avant qu'elle eût pu mûrir ses 
graines. 

Cette diminution a rendu la culture de cette plante in- 
dispensable. Les premiers essais faits remontent à cinquante 
ans environ ; ils ont été entrepris par M. Yvan, à Perthuis 
(Vaucluse). Aujourd'hui, l'exploitation nomade est entiè- 
rement abandonnée et la culture de la maurelle occupe 
chaque année une étendue assez considérable sur le terri- 
toire du Grand-Gallargues dans le département du Gard. 

C'est M. Clergame qui a constaté pour la première fois 
en 1808 que la maurelle se propageait par semence. 

Le suc des tiges et feuilles vertes de la mouselle sert à 
faire les drapeaux violet bleuâtre qu'on utilise principale- 
ment pour colorer en rouge violacé la croûte des fromages 
de Hollande. 

Tégrétation. 

La maurelle est annuelle ; sa tige, haute de O^jSO à 0™,40, 
est cylindrique, rameuse, cotonneuse et blanchâtre; ses 
feuilles sont alternes, ovales, molles et longuement péfcio- 
lées. Les fleurs mâles sont disposées en grappes courtes et 
sessiles au sommet des rameaux ; les fleurs femelles sont si- 
tuées à la base des grappes et produisent des capsules à trois 
coques, globuleuses, écailleuses, tuberculeuses ou épi- 
neuses, longuement pédonculées, pendantes et d'un vert 




ordinairemeat labourées à la bêche à 0°,16 ou 0°',21 de 
profondeur parce qu'elles sont géuéralement morcelées. 
Cette préparation ae fait pendant les mois de décembre et 
de jantier. 

Lorsqu'on prépare les cbamps avec la charrue on com- 
plète ce travail par un second labour et un ou plusieurs 
herst^es. Il est très important que la terre soit bien meuble. 
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Semla. 

lîîT'AnrjE. — Les semia se font ordinairement an moia de 
Cl'eab par exception qu'on les exéente avant l'hiver, 
d'exéoution. — Les Gallardoie sèment la mau- 
à la volée, Boit en lignes espacées de O^SO à 0'",40. 
terre les semences au mo^en d'nn râtelage. 
TiTÉ DE GEAiNBS. — On répand de 4 à 6 kilogr. 
es par hectare. 

gr. contient environ 1,300,000 graines. 
Dtflédoaa n'apparaissent ordinairement qne trois 
riron après le semia, c'est-à-dire an commencement 

Soins d'eatretlen. 

JÀ.QE. — L'apparition très tardive dea cotylédons 
sarcler le plua tôt poasible. Cette opération est 
ement confiée à des femmes ou dea enfants. 
lES. — Lorsqae les plantes ont été débarraaaées snr 
» des herbes nuisibles qui les enveloppaient, on 
nn binage. 

pète cette opération vers la &a de juin ou dans le 
cément de juillet, si elle est nécessaire. 

Béeolte. 

DE. — La récolte se fait depuis la fin de juillet 
lans les premiers jours de septembre. 
I d'opéhation, — Cette opération consiste à fau- 
I plantea lorsqu'elles sont développées et encore 
et que les feuilles inférieures commencent à. se 
'. Rentrées Bêches, elles ne fournissent, suivait 
lion des maurelliers de Gallargues, qu'un sw vert , 
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Ces chifiFons ont 0°^,90 de longueur sur 1 mètre de largeur. 

Le trempage des drapeaux doit être exécuté le plus tôt 
possible ; autrement le jus ne tarderait pas à passer. Voici 
comment on les charge de suc de maurelle. 

Une femme met un drapeau dans un baquet appelé ga-- 
mata et y verse environ 2 litres de suc. Alors, elle froisse 
la toile avec les mains jusqu'à ce qu'elle soit entièrement 
imbibée de liquide, et la retire pour la tremper dans le 
liquide qui contient de l'urine. 

Les chiffons qui ont été ainsi préparés sont souples, 
moites et très colorés. 

Lorsqu'un drapeau a été bien imprégné des deux sucs , 
on relève deux de ses angles et on l'étend sur des cordes 
exposées au soleil le plus ardent ou au vent, afin qu'il sèche 
le plus promptement possible. Quand il est entièrement 
sec, on le réunit à ceux qui ont été préparés et qu'on 
appelle bïanqueries. 

Le lendemain du jour où les chiffons ont été imbibés de 
suc de maurelle, on les expose à l'action d'une couche de 
fumier de cheval, de mulet ou de mule. 

Cette couche de fumier doit être en pleine fermentation 
et avoir été couverte soit d'une couche de paille fraîche, 
soit de plusieurs morceaux de bois ; son épaisseur varie en- 
tre 0™,30 et 0°',50. Les Gallardois la nomment aluminadou. 

Quand la couche est prête, on met par dessus les chif- 
fons entassés les uns sur les autres. Ces chiffons doivent 
être couverts d'un drap ou d'une couche de paille fraîche. 
Au bout d'une heure, on les visite pour s'assurer de leur 
état. Si les toiles commencent à se colorer en bleu, on les 
retourne. Une heure après on les visite de nouveau et lors- 
qu'elles ont pris une teinte bleu foncé ou bleu violet, on les 
retire et on les expose une seconde fois à l'influence du 
soleil. 

En général une heure et demie à deux heures suffisent, 
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lorsque la meule est en pleine fermentation, pour que les 
drapeaux soient fortement colorés. 

Les couches de fumier qui fermentent lentement et qui 
dégagent très peu de vapeurs ammonicales, obligent le 
maurellier à laisser les chiffons trois, quatre et six heures 
exposés à leur action. 

On doit éviter que les toiles ne séjournent trop long- 
temps sur les meules de fumier parce qu'elles perdraient la 
teinte bleue . qu'elles y ont acquise. Ainsi un drapeau qui 
reste sur une meule au delà du temps nécessaire prend tou- 
jours une teinte jaunâtre. 

Le plus ordinairement on n'expose qu'une seule fois les 
drapeaux à l'influence de l'aluminadou. 

Lorsqu'on fabriquait chaque année 15,000 kilog. seu- 
lement de drapeaux, on exposait les toiles à l'action de 
l'urine. Il y a bientôt un siècle qu'on a commencé à aban- 
donner ce procédé. L'emploi de l'urine avait une supério- 
rité sur les fiimiers : les drapeaux qu'on soumettait à l'am- 
moniaque qu'elle dégage ne prenaient jamais d'autre teinte 
que le bleu. 

L'ammoniaque de l'urine ou des fumiers ne fait que ren- 
dre apparente la couleur bleue qui réside dans le suc ver- 
dâtre de la maurelle. 

Lorsque les chiffons ont été préparés suivant les pro- 
cédés qui précèdent, on les imbibe quelquefois de nouveau 
de suc de maurelle sans les exposer une seconde fois à 
l'action de l'aluminadou. Ce second trempage a pour effet 
de rendre la teinte des drapeaux plus foncée. Quand ceux-ci 
sont bleu foncé ou violet noirâtre, on les retire du baquet 
€t on les expose une troisième fois au soleil et au vent. 

100 kilog. de plantes vertes fournissent assez de suc 
pour préparer 25 kilog. de chiffons. 

La quantité de production verte qu'on récolte par hec- 
tare permet d'en préparer environ 1,200 kilog. 
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État des drapeaux préparés. 

Le suc de la manrelle dit bleu du Languedoc, s'interpose 
entre les fibres du chanvre et il rend la toile si raide qu'on 
dirait qu'on l'a encollée. 

Les drapeaux ont alors une couleur pourpre brun, une 
odeur un peu désagréable et ils se décolorent très aisément 
dans l'eau froide. 

Chaque drapeau pèse de 800 à 900 grammes. 

Récolte des g^raines* 

La récolte des graines n'est pas une opération &cile, 
parce que les capsules qai les contiennent sont très dé- 
hiscentes. On parvient à en obtenir en feisant cueillir 
chaque jour les fruits qui sont arrivés à presque maturité. 
Cette cueillette se fait à la main. On la confie à des fem- 
mes ou des enfants. On expose ensuite les capsules à l'ac- 
tion de l'air dans une chambre aérée ou sur une toile placée 
dans une grange ou sous un hangar. Alors, elles se sèchent 
et ne tardent pas à s'ouvrir pour laisser échapper les 
graines qu'elles renferment. 

Chaque jour, il mûrit sur chaque plante conservée pour 
graines, une ou deux capsules seulement. 

Valeur commerciale. 

Il y a un siècle, en 1754, les drapeaux de tournesol se 
vendaient en moyenne 60 et 64 fr. les 100 kilog. Sous 
l'Empire, à l'époque du blocus continental, leur valeur a 
varié entre 300 et 400 fr. Aujourd'hui, le commerce les 
paye en moyenne de 100 à 120 fr. On les a vendus 
en 1856, 140 fr. 

La vente des drapeaux se fait ordinairement pendant 
les mois de septembre, octobre et novembre. 
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Lorsque les drapeaux sout bien secs, ils ont une couleur 
lie de vin ; on les emballe dans des toiles après les avoir 
serrés. Quelquefois on les garantit par un second embal- 
lage et de la paille. Chaque balle pèse 200 kilog. 



Usagée des drapeaux. 

Les chiffons préparés par les Gallardois sont expédiés en 
Hollande, par les ports de Cette et de Marseille. 

Les Hollandais emploient la matière colorante rouge 
bleuâtre dont ils ont été imprégnés pour donner une teinte 
rouge violâtre à la croûte du fromage dit tête de Maur. 

En Angleterre et en Allemagne, la maurelle sert à colorer 
les liqueurs, les gelées et les conserves. 

Enfin, dans quelques parties de l'Europe, on l'emploie 
pour colorer les papiers et augmenter la couleur du vin. 

Le tournesol en drapeaux ne doit pas être confondu avec 
le tournesol en pains qu'on utilise dans les laboratoires et 
qu'on obtient en mélangeant l'orseille pluvérisé d'abord 
avec de la chaux imbibée d'urine, puis avec de la craie en 
poudre. 

Dans cette préparation, la matière colorante rouge 
devient bleue par sa combinaison avec une substance al- 
caline, mais elle reprend sa couleur native quand elle se 
trouve en contact avec un acide. 

Le tournesol en drapeaux ne jouit pas de ces propriétés, 
c'est-à-dire ne devient ni rouge avec les acides, ni bleu 
avec les alcalis. 

Prix de reTient des drapeaux* 

D'après M. Hugues, la préparation de 100 kilog. de 
drapeaux occasionne les dépenses suivantes : 
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Toile.... 20 fr. 70 

Fabrication 18 30 

Total 39 fr. 00 

M. de Gasparin porte le prix de revient de 100 kilog. de 
plantes vertes à 7 fr. 80. Les 400 kilog. nécessaires à 
la préparation des 100 kilog. de chiffons coûtent donc 
31 fr. 20. Cette somme élève la dépense totale à 70 fr. 20 

Il résnlte de ces chiffres que le compte de 1 hectare doit 
être établi comme il suit : 

Dépenses 842 fr. 40 

Recettes 1,200 00 

Bénéfices 357 60 

Ce bénéfice est suffisant pour que les Gallardois conti- 
nuent la culture et la préparation de la maurelle. 
La maurelle est le maoureïa des Languedociens. 
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PEKSIOAIRE DES TEINTURIEBS. 



CHAPITRE III 

PEKSICAHE DES TEINTURIERS. 

POLIQOHDII nsCTOEinjM. •' 

Plante dicotslédone de la/amitle du Polf/goaèes. 

HiitoTlqi». — Uoda de Tégéution. — Climat. — Tamlu. — S«mia. — Ttsne- 
plutation. — Eolm d'eatntlea. ~ Réoolte. — EitnoUoD da rindigo. — 
IJnimlilé d'inaigo fonmlB par la peiBicaire. 

Hiatoidqac. 

Cette plante est originaire de la Chine où on la cultive 
depuis les temps les plus reculés pour la matière colorante 
Ueue que contiennent ees feuilles. 

Cette persicaire fut introduite en France, en 1776 par 
John Blacke, mais sa propriété tinctoriale ne fut conuue 
qu'en 1789, époque où le pète d'Incarville traduisit la rela- 
tion du voyage que lord Macartney fit en Chine et dans 
laquelle Aiton la signala pour In première fois. En 1816, 
Jaume Saint-Hilaire en a donné une description dans son 
mémoire sur les indigotifères dn Bengale et de la Chine. 

DelileaprèsravoirexpérimeutéeàMontpellier l'a proposée 
en 1835, à l'agriculture française comme plante tinctoriale. 
Il avait reçu les graines qu'il sema, de M. Ficher, directeur 
du Jardin impérial de Saint- Pétersboui^. L'année suivante, 
en 1836, le gouvernement fit venir une caisse de graines 
qui fut distribuée dans les principales régions par les 
soins de la Société centrale d'agriculture. Les essais de 
culture et les travaux eutrepria par Chevreul, Baudrimont, 
Robiquet, Girardin, Vilmorin fils, etc., prouvèrent que la 
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persicaire des teinturiers y^ète bien en France, et que ses 
feuilles contiennent un indigo de belle qualité. 

Jusqu'à ce jour, la culture de cette plante tinctoriale ne 
s'est pas répandue, parce que la pratique n'a pas obtenu 
la quantité d'indigo constatée dans les laboratoires par 
les chimistes. 

Mode de Tég^étation* 

La persicaire des teinturiers a une racine fibreuse, une 
tige cylindrique ou légèrement anguleuse, interrompue de 
distance en distance par des nœuds arrondis à la base des- 
quels se développent des stipules engainantes. Cette tige 
s'élève de 0™,50 à 1 mètre et porte quatre à six ramifica- 
tions vertes ou rougeâtres. Les feuilles sont pétiolées, 
alterues, oblongues-lancéolées, luisantes et d'un beau vert; 
leur surface est ondulée ou boursouflée. Les fleurs sont 
petites et nombreuses ; elles terminent les rameaux et for- 
ment des épis cylindriques, serrés, allongés, roses ou rou- 
geâtres. Les fruits sont triangulaires et noirâtres. 

Cette plante rustique est annuelle en Europe, bisan- 
nuelle et yivace en Chine et au Japon. 

Composition des feuilles. 

Les feuilles vertes de la persicaire des teinturiers con- 
tiennent, d'après MM. Girardin et Preisser, les principes 
suivants ; 

Indigo 1,00 

Matières colorantes rouge et jaune rougeâtre .... 5,40 

ChlorophyUe 6,10 

Ligneux 7,40 

Matières organiques azotées et non azotées 4,82 

Matières minérales 8,62 

Eau 66,66 

100,00 
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FEBSICAIBE DES TEISTUBIEBS. 
L'indigotiue existe dans les feailles k l'état 



Tons les essais faite depuis 1S36, ont démo 
peraicaire des teinturiers végétait très bien dam 
r^ona de la France. Toutefois, si elle y pi 
toates les latitudes des feuilles riches en indi{ 
n'y mûrit ses graines que dans les contrées qui 
nent à la région méridionale. 



Nature. — La persicaire des teinturiers do 
tivée sur des terres de moyenne consistance, 
friches ou arrosablee, parce qu'elle exige, pour 
des feuilles nombreuses, larges et épaisses, que 
continuellement fra^ 

Cette plante végète mal snr les terrains com 
sois pauvres et les terres qui se dessèchent facile 
dant l'été. 

On a constate, en 1835, en Arménie que les j 
végètent sur les terres riches et bien fumées ont c 
d'un vert foncé, tandis que celle des plantes qu 
sur des terres médiocres présentent toujours i 
vert clair. 

Préparation. — On laboure le sol à la charr 
bêche suivant l'étendue qu'on consacre à la cultu 
plante tincteriale. 

On termine la préparation par un hersage 01 
lage. 

Semli. 

Les graines de cette plante doivent être semée 
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nière. Les semis en place ne sont possibles que lorsqu'on la, 
cultive dans les jardins. 

Les semis se font sur un terrain léger, perméable, sub- 
stantiel, exposé au midi, abrité du nord, et garanti la nuit 
et le jour si Tair est froid, par des paillassons, des châssis 
ou des cloches. 

Les semis se font au commencement de mars, dans le 
midi de la France ; dans le nord, on ne doit pas les exécu- 
ter avant la fin de ce mois. 

En Chine et au Japon, on les pratique en février. 

Un are de pépinière exige environ 1 kilogr. de graines. 

Les graines abritées par des cloches mettent quinze jours 
à lever quand la température moyenne a atteint -|- 12"* et 
vingt-cinq jours si elle ne dépasse pas 10°, 

Les Chinois et les Japonais rendent la germination des 
graines moins prolongée, en les faisant tremper dans Teau 
jusqu'à ce qu'elles commencent à germer. 

Un are de pépinière, fournit le plant nécessaire pour re- 
piquer un hectare. 

Lorsque les grailles ont germé, on enlève les mauvaises 
herbes au fur et à mesure qu'elles apparaissent, on arrose 
légèrement si cela est nécessaire et on opère un éclaircissage 
lorsque les plantes sont trop rapprochées les unes des au- 
tres. 

Transplantation . 

Epoque. — La mise en place des plants ne peut être 
faite qu'en avril, dans la région du Midi, c'est-à-dire lors- 
que la température moyenne a atteint -}- 12"* et que les 
plants ont de quatre à six feuilles. Dans les contrées du 
Nord on l'exécute dans la seconde quinzaine de mai ou au 
commencement de juin. 

Il faut éviter de repiquer les plants trop jeunes, parce 
qu'ils sont déUcats et leur reprise difficile. 
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mise en place des plants, c'est-à-dire pendant la première 
quinzaine de juillet. On la fait tous les mois ou toutes les 
six semaines , suivant le climat qu'on habite. 

Les femmes qui récoltent les feuilles détachent celles-ci 
une à une des tiges en cassant ou en coupant les pétioles, 
et les déposent dans un panier ou dans le tablier qu'elles 
ont devant elles. On ne doit pas déchirer les feuilles. 

Lorsque ces objets sont pleins on les vide dans des sacs 
ou de grands paniers. 

Une femme peut récolter de 80 à 100 kilogr. de feuilles 
vertes par jour. 

Les feuilles, après avoir été détachées des tiges, sont ex- 
posées sur des toiles à Faction du soleil pour qu'elles se 
sèchent. On peut aussi les étendre dans des granges ou des 
greniers. 

Les feuilles qui ont perdu leur hutnidité, ont une teinte 
presque bleue. Cette coloration particulière est due à l'oxy- 
génation de rindigotine incolore qu'elles contiennent. 

La persicaire des teinturiers que l'on a effeuillée trois ou 
quatre fois depuis la fin de juin jusqu'à la fin de septembre, 
fournit ordinairement de 100 à 150 kilogr. de feuilles fraî- 
ches par are, soit de 10,000 à 15,000 kilogr. par hectare. 

Extraction de l'indlg^o. 

Voici comment on opère l'extraction de l'indigo lors- 
qu'on suit le procédé qu'on doit aux recherches de M. Gi- 
rardin : 

On met les feuilles dans un cuvier long, étroit et muni 
d'un robinet à sa partie inférieure, et on verse par dessus 
de l'eau à 30° dans la proportion de trois fois environ le 
poids des feuilles. On couvre ensuite la cuve et on aban- 
donne l'opération à elle-même. Lorsque l'eau a acquis une 
teinte verdâtre et qu'elle présente à sa surface de belles 
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écumes irisées, on la soutire rapidement en comprimant 
peu à peu les feuilles et on y ajoute immédiatement 
1/100^ à 1/100^ 1/2 d'acide chlorhydrique. 

Deux minutes après, on passe le liquide à travers une 
toile peu serrée, pour isoler les matières vertes et albumi- 
neuses qui nagent en flocons dans le liquide acidulé. Alors, 
on agite fortement le liquide filtré pendant dix à quinze 
minutes afin d'oxygéner l'indigo dissous et on le laisse en 
repos pendant vingt-quatre heures. 

Le lendemain, on décante le liquide, on jette sur un fil- 
tre l'indigo qui s'est précipité au fond du vase et on lave à. 
l'eau bouillante légèrement alcoolisée. Quand l'eau n'en-l 
traîne plus de matière colorante, on retire l'indigo du filtre 
et on le dessèche à une température de 40 à 50^ 

Ce simple procédé fournit de l'indigo presque aussi riche 
en indigotine pure que l'indigo Bengale^cuiïré^ bon ordi- '^^j '^ 
naire. 

Voici comment on procède en Chine à l'extraction du 
bleu (Tien) contenu dans les feuilles de la persicaire (Lan) : 

On laisse macérer les feuilles pendant 24 à 48 heures. 
Au bout de ce temps on ajoute à l'eau 1 kilog. de chaux 
par 50 kilog. de feuilles et on bat fortement le liquide. 
Pendant cette opération l'eau prend une couleur bleue 
pour passer ensuite au violet. Alors, on laisse reposer le 
liquide pour que le bleu se concentre au fond de la cuve et on 
retire le dépôt pour le faire sécher à Tombre. 

L'eau dans laquelle on met les feuilles à macérer doit 
avoir une température de + 20 à + 25. 

Qaantité d'indig'o fournie par la persicaire. 

Les feuilles de la persicaire des teinturiers contiennent 
de 0,500 à 0,900 p. 100 d'indigo. M. Girardin porte le 
rendement moyen à 0,776. 

16 
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Il résulte de cette donnée moyenne qu'un hectare qui 
fournit 12,000 kilogr. de feuilles doit donner 99 kilogr, 
d'indigo. 

En général, Tindigo augmente progressivement jusqu'à 
la floraison. Alors il existe dans la proportion de 1 p. 100. 
A partir de l'épanouissement des fleurs, il décroît et atteint 
son degré minimum, qui est 0,300 p. 100. 

M. Girardin a comparé l'indigo extrait de la persicaire 
des teinturiers à l'indigo Bengale cuivré bon ordinaire. 
Voici les résultats qu'il a obtenus : 

Indigo Indigo 

du Bengale. de la persicaire. 

Ladigotine bleue 61,40 49,10 

Résine rouge 7,20 15,60 

Brun d'indigo 4,60 8,50 

Matières minérales 19,60 14,80 

Mat. colorante rouge soL dans l'eau. D 3,40 

Gluten 1,50 1,80 

Eau. 5,70 6,80 

100,00 100,00 

Ainsi, la richesse en indigotine pure, dans ces deux indi- 
gos, est sensiblement dans le rapport de 4 à 5» 
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CHAPITRE IV 

INDIfiOTIER. 

Plante diciitslédtme de lajamille dee Lêgtminetue/, 

Biitotiqiie. ~ Eipècea flulllTéce. — Cllmnt. — Temtn. — Semis. — S<diB d'en- 
tietleii. -. Bécoltt — Produit berbuiè. — Produit qu'on obtient pu bMtara. 
~ Vuiètta dindigo. — GaraoMne d'an boa iudlgo. — V^eui commeroiale. 

■tat«Tl«BC. 

Les peuples de l'anciquité ont-ila connu l'indigotier ? 
Oaest porté à croire que non. Si on lit attentivement les 
écrits de DioBCoride et de Pline, on constate que ce qn'ils 
appelaient mdicum provenait du paatel ou de coquillages. 



Bhazès, Âricenne, Sérapi 
vivaient au diiième, onzi 
aussi les motsnJT, aniloa 



. Averrhoès, ïfuratori, qui 
.zième et douzième siècles, citent 
1 indicum, mais pour exprimer seu- 
lement une teinture blene mêlée de violet. 

Marc Paul, qui a parcouru les Indes, pendant le treizième 
BÎÈcle, est le premier autear qui ait parlé de l'indigo fourni 
par l'indigotier. Ainsi, il rapporte que les teinturiera in- 
diens emploient une matière colorante qu'ils nomment en- 
dùo et qn'on retire d'une plante. Balducci-Pegoletti, qui 
vivait au milieu du quatorzième siècle, a décrit les carac- 
tères qui servaient à distinguer ses diverses qualités, et 
Conté, qui a aussi voyagé au travers des Indes, le siècle 
anivant, le mentionne bous le nom d'endego. Enfin Gioan- 
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Ventura Rosetti signale dans son traité sur la teinture pu- 
blié en 1540, l'indigo fin de Bagdal {endegofino de Bagad), 
I)e Lasteyrie est porté à croire que ce sont les Juifs qui 
introduisirent au moyen âge dans le Levant et en Italie, 
Tart de teindre les étoffes par le moyen de l'indigo. J'ai 
dit, en parlant du pastel, que l'indigo avait commencé à 
remplacer cette matière colorante après la découverte de 
l'Amérique. 

Les premiers indigos venus d'Amérique en Europe, ont 
été produits à Guatemala, au Mexique et à Saint-Domingue. 
C'est de ces contrées que la culture de l'indigotier s'est éten- 
due à rile-de-France, à Java, au Sénégal, en Cochinchine, 
à Manille et au Bengale. 

L'indigotier est connu en Chine et au Japon, depuis les 
temps les plus reculés. 

On le cultive dans les trois présidences de l'Inde. Il est 
indigène au Cap vert. 

On a tenté depuis longtemps de cultiver cet arbrisseau 
en Europe. Sa culture a réussi à Malte, en Sicile, dans la 
Calabre, en Toscane et en Espagne, et elle a donné des ré- 
sultats passables en France, dans le département du Vau- 
cluse. Il est permis de croire qu'elle s'introduira en Algérie 
et qu'elle y fournira de l'indigo aussi beau que les sortes 
ordinaires du Bengale. 

Espèces cultivées. 

Le nombre des espèces aujourd'hui connues et décrites 
par de CandoUe, dans son Prodrorrvus, dépasse 140, mais 
on n'en cultive ordinairement que trois comme plantes 
tinctoriales : 

1** Indigofera anil, L. — Cette espèce Cfig. 49), nommée 
indigotier franc j indlgoUer anil, indigotier de la Louisiane, 
est sous-frutescente et originaire des Indes-Orientales. Sa 
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Ces faits prouvent qu'on ne doit pas dësespérer d'intro- 
duire la cnlture de l'indigotier dans les régions de l'Algérie, 
qui ne sont pas sujettes à des intermittences de chaleur et 
de fraichenr, de pluie on de sécheresse. On le cnltive depnis , 
longtemps dans les royaumes de Tnnis et de Tripoli- On 
sait du reste que le climat de la Caroline et de la Louisiane, 
n'est pas pins chand que celui des pays européens qui bor- 
dent la Méditerranée. 
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Terrain» 

Nature. — L'indigotier réussit bien lorsqu'on lui con- 
sacre des terres légères silico-argileuses ou silico-calcaires, 
profondes, perméables, fraîches et fertiles; mais il végète 
mal sur les terres argileuses, les sols froids à sous-sols im- 
perméables, les terrains bas et épuisés. 

Mais il ne suffit pas que les terres soient de bonne qua- 
lité et plutôt légères que compactes, il faut aussi que leur 
couleur soit foncée et que leur surface soit peu accidentée. 
Ainsi, on a toujours constaté que les terrains dont la cou- 
leur est blanchâtre ne permettent pas à l'indigotier d'avoir 
des feuilles très chargées de principe colorant. On sait que 
ces terrains s'échauffent difficilement parce qu'ils réflé- 
chissent les rayons lumineux. Par contre, on a remarqué 
que les feuilles des indigotiers qui végètent dans des sols 
ayant une teinte gris foncé ou brunâtre, ont toujours une 
couleur vert foncé et qu'elles sont très riches en indigotine. 

Enfin, on a reconnu que les terrains de consistance 
moyenne situés dans. les vallées et les plaines et qui subis- 
sent de temps à autre l'action de pluies chaudes, et ceux 
dont l'inclinaison n'est pas très prononcée , sont plus favo- 
rables que les terres qui offrent de fortes pentes ou présen- 
tent des collines, des montagnes très apparentes. J'ai dit, 
en étudiant les terrains agricoles, que la température des 
pays montagneux ou accidentés est toujours plus humide et 
moins uniforme que celle des pays peu ondulés. 

Tout permet de croire que l'indigotier réussira très bien 
en Algérie, dans la partie de la plaine de la Mitidja, qui 
est abritée par le Sahel, dans la vallée du Chéliff, dans une 
partie des plaines de la Mina, de l'Habra, de Theluth, de 
Méléta et de l'Hil-Hil, et dans les environs de Biscara , pays 
qui participe un peu du climat brûlant du Sahara. 
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au Sénégal, etc. , on de f ertiltsor les champs qu'on lui con- 
sacre avec les résidus qui proviennent de la fabrication de 
l'indigo , ou de le déplacer chaque année. On ne peut le cul- 
tiver plusieurs années de suite sur le même champ que 
lorsque la couche arable est douée d'une grande fécondité 
ou qu'elle a été nouvellement défrichée. L'indigotier qui 
v^te sur des terres pauvres, reste rabougri et se couvre 
de feuilles petites et d'un vert pâle, 

Peéparation. — L'indigotier ayant une racine pivo- 
tante, exige que les terres soient labourées aussi profondé- 
ment que possible. Ordinairement on ameublit les terrains 
qu'on lui consacre à l'aide de trois labours exécutés avec la 
charme ou de deux labonrs pratiqués avec la bêche. Les 
terres qui doivent être occupées par l'indigotier sur la côte 
de Coromandel reçoivent toujours trois labours. 

On complète la prép:tration du sol par des hersages, en 
ayant soin, toutefois, de ne pas complètement émiettet la 
surface de la couche arable, si celle-ci est susceptible, après 
les semis, de se tasser et de se durcir sous l'action simulta- 
née des plaies et de la chaleur solaire. 

Une terre est convenablement préparée lorsqu'elle a été 
dirisée dans toute son épaisseur et qu'elle est exempte de 
plantes nuisibles. 
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Époque. — Les semis, au Sénégal , dans Tlnde, en Co- 
chinchine se font à l'époque de la saison des pluies. En Al- 
gérie, on pourra les pratiquer soit en novembre ou décem- 
bre, soit en mars on avril, époques auxquelles on les exécute 
à Saint-Domingue. 

Les semis en Egypte sont exécutés en mars, mais ils exi- 
gent des arrosements continuels. A Java, on remplace sou- 
vent les semis par des boutures plantées deux à deux à une 
distance de 0"',20 à 0"*,30 sur des lignes espacées de O'^jbO 
les unes des autres. 

Préparation des semences. — Avant de confier les 
graines à la terre, on les extrait des gousses en brisant 
celles-ci dans un mortier en bois. Lorsque ce travail est ter- 
miné on les nettoie à l'aide d'un van ou du vent. 

Pratique des semailles. — On répand les graines 
de l'indigotier en lignes on à la volée. Lorsque la tempéra- 
ture moyenne a atteint -}- 22^. 

Lorsqu'on sème en lignes , on rayonne le terrain suivant 
sa longueur et sa largeur, et on dépose sur les points où 
les lignes se coupent, huit à dix graines qu'on couvre de 
terre. 

Les lignes et les poquets doivent être espacés de 0™,65. 
En Egypte on espace les lignes de 0™,75 et les plantes de 
0^50. 

Il faut opérer autant que possible lorsque la terre est 
humide ou la veille d'une pluie. 

On répand par hectare 3 à 5 kilog. de graines quand les 
semis sont exécutés en lignes et 12 à 15 kilog. lorsqu'on les 
pratique à la volée. A la côte de Coromandel on répand de 
10 à 12 Mlog. de graines par hectare. 

Les graines doivent être couvertes, suivant leur grosseur 



et la nature dn sol, de 0"',02 à O^OS de terre. Cette opéra- 
tion se fait au moyen du râteau ou d'une herse. 

Lee semeoces germent au bout de hait à douze jours. 

L'iadigotier est ordiuairement cultivé comme une plante 
annuelle. 

Solni d'entretien. 

L'indigotier réclame, pendant sa végétation, des sarcla- 
ges, des binages et des arrosages. 

Ordinairement, on opère un premier sarclage quand les 
jennes plantes ont de O^jO? à O'",10 de hauteur et nn se- 
cond lorsqu'ils ont atteint de 0",16 à O^jSO. Quant aux 
Itinagies, on les répète toutes les fois que les plantes nuisi- 
bles commencent à. couvrir la terre. Enfin, on butte, on 
arrose avec ménagement lorsque le sol ne fournit pas aux 
' plantes l'humidité dont elles ont besoin. 

Dana l'Inde, on arrose après chaque coupe quand les cir- 
constances le permettent. Au Sénégal, depuis Saint-Louis 
jusqu'à Qalam, l'indigotier argenté est cultivé sans arro- 
sages. 

Kéeolte. 

Époque. — On coupe l'indigotier lorsque ses fleurs 
commencent à s'épanouir, c'est-à-dire 90 jours après le se- 
mis ; alors les feuilles ont une teinte foncée ou bleuâtre ou 
nn reflet argenté et elles se brisent aisément quand on les 
presse entre les doigts. 

Dans diverses contrées, on opère le première coupe deux 
mois après le semis et la seconde six semaines à deux mois 
après. 

Dans l'Inde et au Sénégal, la récolte a lieu de novembre 
i décembre avant la floraison ou quand les fleurs commen- 
cent à s'épanouir. 
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Les feuilles qu'on récolte trop tôt rendent moins d'in- 
digo, mais celui-ci a une couleur plus belle. Celles qu'on a 
laissé sécher sur pied, fournissent aussi moins d'indigotine 
et celle-ci est toujours de moins belle qualité. 

On renouvelle cette récolte deux, trois et même quatre 
fois dans Tannée, suivant les latitudes sous lesquelles l'indi- 
gotier est cultivé. A la côte de Coromandel et au Mexique, 
on fait ordinairement trois coupes. La seconde est toujours 
la plus productive. La troisième est celle qui donne l'indigo 
le moins beau. A Pondichéry, la première coupe a lieu en 
juin ou juillet quand les ;fleurs apparaissent. A Java, on 
n'opère la première récolte que six mois après la plantation 
des boutures; les autres coupes ont lieu tous les trois mois à 
partir de mi-septembre, bien que l'indigotier soit cultivé à 
l'arrosage sur les terres basses. En Egypte, on exécute la 
première coupe au commencement de l'été, la seconde au 
milieu de cette saison et la troisième en automne. Dans 
l'Inde, et en Cochinchine, on opère la première coupe en no- 
vembre ou décembre avant la floraison. 

Opération. — La coupe des tiges s'effectue à l'aide de 
serpes ou de faucilles bien tranchantes. Toutes les tiges 
doivent être coupées à 0°*,03 ou 0"*,06 du sol. Les ouvriers 
qui exécutent cette opération les déposent sur des toiles 
qui servent à les transporter à l'indigoterie où ils les met- 
tent en tas sur le sol. Dans ce dernier cas d'autres ouvriers 
les ramassent et les réunissent en paquets de 1™,50 environ 
de circonférence. 

La coupe doit être faite par un beau temps. 

Après la troisième ou quatrième récolte, on arrache tous 
les indigotiers , après avoir réservé un certain nombre de 
pieds comme porte- graines. 

SÉCHAGE DES FEUILLES. — Quand la fabrication de 
l'indigo doit être faite avec la feuille sèche, on laisse les 
tiges indigotifères coupées sur la terre jusqu'à trois ou 



(^natre heures de l'aprèa-midi. Alors, on étend des toilea çà 
et là sur le champ, et à l'aide de civières on j apporte les 
tiges. A mesure que celles-ci y sont déposées, des ouvriers 
aimés de gaules les Irappeut et en détachent les feuilles. 

Quand le battage est terminé, on au fur et à mesure qu'on 
le pratique, on transporte les feuilles à l'indigoterie où on 
les dépose sous un hangar ou dans un magasin aéré. Les 
joars suivants on remue la masse si les feuilles ne sont pas 
parfaitement sèches pour éviter qu'elles s'échauffent et fer- 
meuteut. 

Sut la côte de Coromandcl, on sépare les feuilles des tiges 
et on les lait sécher an soleil. Alors ou les presse, on les met 
dans le trempoire. 

Les feuilles qui ont été bien séohées ont une teinte ver- 
dàtre et l'odeur qu'elles développent rappelle celle que pos- 
sède le foin de luzerne. 

Pkodoit heebacé. — Le produit herbacé que l'indi- 
gotier fournit par hectare varie depuis 20,000 jusqu'à 
60,000 kilog,, suivant sa force végétative et le nombre de 
coupes qu'on opère. 

La production herbacée laisse toujours à désirer quand 
les chenilles ont causé d'importants dommages dans les 
cultures. 

ExtraetloB de l'iadlgo. 

La préparation de la matière tinctoriale que contient 
l'indigo , s'exécute de deux manières : 1" lorsque les feuilles 
Bont encore vertes et humides ; 2" lorsqu'on les a fait sécher 
M soleil. Ce dernier procédé est celui que l'on a adopté 
dans les ludes-Orientales , sur la côte de Coromandel. 

L'extraction de l'indigo contenu dans les feuilles exige 
diverses opérations qui ne sont pas d'une exécution facile 
(fig. 50). 

Le premier travail consiste à mettre les parties herba- 
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oées dans une cuve remplie an 3/4 d'eaa à -\- 35° dans 
le but de faire macérer ou fermenter les feuilles pendant 
16 h 36 heures, enivant les circonstances. Cette cure 
est appelée trempotre. Pour éviter que les plantes y snr- 
uagent, on les chaîne avec des madriers ou des pierres. 
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Pig. 60. — Plan d' 



La couche d'eau qui les domine doit avoir environ O^îMI 
d'épaisseur. Lorsqu'on constate que l'eau est devenue ver- 
dâtre ou jaune verdàtre et qu'elle est couverte d'une sorte 
d'écume irisée, on la décante dans une seconde cuve ap- 
pelée batterie. Alors des ouvriers armés de battoirs l'agitent 
vivement pendant 20 à 30 minutes, pour que l'oxigène 
de l'air puisse agir sut la fécale que les feuilles ont aban- 
donnée. Quand l'ean est devenue bleue ou violet bleu et 
qu'elle s'est épaissie ou se caillebotte, on la décante de 
i dans une troisième cuve dite reposoir et on y 



foiB, on la fait bouillir ponr donner plus de cohésion à sa 
partie colorante. Quand la fécale s'est déposée, on la fait 
arriver dans an petit réservoir appelé diablotin pour qa'elle 
se filtre au travers d'une toile an pen serrée. Alors on la 
laisse égonter, on la presse, on la monle et on la fait 
sécher à l'ombre pendant i à 5 jours. Lorsqu'elle est bien 
eèdie, on la divise en masses cubiques plus on moins 
fortes qui constituent l'indigo. 

Dans diverses contrées où l'extraction de l'indigo est 
mal comprise, on pile les feniUes avec un maillet dans un 
mortier, on moule la pâte et on la fait sécher au soleil ou on 
fait bouillir les poussçs et les feuilles avec de la cbaux et 
lorsque le tout est demi-liquide on le moule et on le fait 
sécher. 

La macération des feuilles sèches dure de 4 à 5 jours. Sur 
lacôtede CoromandeU'indigo est extrait des feuilles sè- 
chîs à l'aide de l'eau bouillante. 

L'indigo fabriqué par les indigènes à l'Ile de Java est 
de qualité très inférieure, mais il est épuré par les Hol- 
iandais, opération qui lui fait perdre 65 pour 100 de son 
poids. 

■■rodiiit qu'on obtient p&r hectare* 

La quantité d'indigo que fournissent les feuilles qu'on 
i^lte sut un hectare varie suivant la nature et la fer- 
tilité du terrain, la manière d'être du climat, l'espèce cul- 
tivée et le procédé de fabrication qu'on a adopté. 

Voici les rendements que l'on a indiqués : 

S'mrte GodoEii. un hectare toiunit à VeaezueU. 137 kiL d'inaigo. 

- Burka, — â la Caroline . . , . !3 — 

— FlagQB, — cote de CoroœandeL (3 — 
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Dans les circonstances ordinaires, il faut traiter 500 ki- 
log. de tiges et feuilles vertes ou 200 kilog. de feuilles 
sèches pour obtenir un kilog. d'indigo. 

A Pondichéry 6,962,000 kilog. de feuilles sèches, traitées 
dans 92 indigoteries, ont produit 37,131 kilog. d'indigo. 
Ces feuilles avaient été récoltées sur 1,100 hectares, ce 
qui donne par hectare 63,000 kil. de feuilles et 33 kilog. 
d'indigo.' 

Variétés d'indI|ros. 

Les indigos vendus par le commerce français viennent 
principalement des Indes anglaises, des Indes hollandaises, 
et de Venezuela. 

Les indigos du Bengale se divisent en quatorze classes : 
1* bleu surfin ou flottant; 2® bleu fin; 3** bleu violet; 
4° violet surfin ; 5** pourpré surfin ; 6** violet fin ; 7° violet 
rouge; 8^ violet ordinaire; 9** rouge tendre; 10® rouge; 
11" cuivi'é fin; 12° cuivré moyen; 13° cuivré ordinaire; 
14"" cuivré bas. 

On divise les indigos de Guatemala en sept classes : 
1** flor; 2^ sobre saliente ; 3"* sobre fin ; 4P sobre ordinaire; 
5° corté ou corticolor fin ; 6° corté terne ordinaire ; 7^ corté 
inférieur. 

L'indigo de l'Inde comprend l'indigo du Bengale, l'in- 
digo de Madras, l'indigo de Coromandel. 

là indigo du Bengale se rapproche de l'indigo flor; il est en 
gros morceaux prismatiques ; sa pâte est ferme et unie et 
il happe fortement à la langue; il prend un beau poli cuivré 
quand on le frotte avec l'ongle. Sa cassure est à reflet bleu 
pourpre. Il contient 72 pour 100 à'indigotine. L'indigo 
violet rouge ou pourpré est plus dense, mais il est moins 
estimé. L'indigo de Madras est bleu violet et moins riche 
en indigotine que le précédent ; il happe aussi à la langue. 
On l'emploie pour teindre les toiles bleues dites Guinées, 
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venance et leur qualité. Voici .les prix courants, à Paris, 
des années 1810 et 1857 : 

1810 1857 

Bengale, bleu surfin 60 à 65 fr. 24 à 26 fr. 

— violet surfin 58 à 60 fr. 22 à 24 fr. 

— violet fin 65 à 56 fr. 20 à 21 fr. 

Bengale, bon cuivré 38 à 42 fr. 16 à 17 fr. 

— cuivré ordinaire . . 86 à 38 fr. 14 à 15 fr. 
Guatemala , flor 60 à 62 fr. 16 à 16 fr. 

— sobre 56 à 67 fr. 12 à 14 fr. 

— corté 46 à 48 fr. 10 à 12 fr. 

La différence que Ton remarque entre ces divers prix est 
en rapport avec Taccroissement qu'a pris le commerce de 
l'indigo. En 1827, on n'a importé en France que 745,089 kil. 
d'indigo; en 1855, l'importation a atteint 1,154,474 kilog. 

Voici les prix moyens des indigos du Bengale : 

Surfin violet le kilog 20 à 22 fr. 

Pin violet pourpre... — 18 à 20 

Beau violet — 16 à 18 

Bon violet — 12 à 16 

Moyen violet — 13 à 14 

Fin rouge — 16 à 16 

Beau rouge — 14 à 16 

Bon rouge — 13 à 14 

Cuivre ordinaire .... — 8 à 9 

L'indigo de Guatemala vaut de 15 à 16, celui de Java, 
10 à 14 fr. et celui de Manille de 4 à 8 fr. 

Prix de revient. — A la côte de Coromandel, où la main 
d'œuvre est à bon marché, la culture de l'indigotier n'en- 
gage par hectare que 85 à 90 fr. La valeur des feuilles 
sèches récoltées sur la même surface varie de 105 à 120 fr. 
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m&ient niiia. Son nom de ffàrance vient da mot varantia, 
désignation sons laquelle on connaîasait au moyen âge sa 
racine, et qui signifiait vraie couleur ou couleur rouge. 

La culture de cette plante remonte, eu France, aune 
époqne très ancienne. On la pratiquait déjà au temps de 
Charleumgue et soas Dagobert; les habitants de la Neus- 
trie et de l' Armorîqne en apportaient à Saint- Denis (Seine), 
ville où il y avait un marché à garance sur lequel l'abbaye 
de cette ville prélevait un droit. Ce marché existait encore 
en 1275, sous Philippe le Hardi. Un cartulaire de Troam, 
de 1122, porte que la garance était soumise en Normandie 
à nn droit de dîme. Le drap qu'on teignait à cette époque 
avec celle qu'on récoltait dans la Basse-Normandie, et 
qu'on appelait écarlaU de Cam, était très estimé et très 
recherché en Italie. 

Les Flamands s'emparèrent au quinzième siècle de la 
cnltnre de cette plante tinctoriale. Ils lui consacrèrent une 
telle étendue de terre qu'au siècle suivant la N'ormandie y 
renonça presque complètement. 

C'est à cette époqne qu'elle fut introduite dans la 
ZélftQde. 

Colbert, qui n'avait qu'une senle pensée, celle de rendre 
les manufacdïures prospères, publia en 1671 nue instmction 
ponr engager les agriculteurs à étendre la culture de la ga- 
riQce, afin que la France ne fût plus tributaire de la Hol- 
lande. A cette époque, les Hollandais avaient donné une ex- 
tension considérable à la culture de cette plante, et ils 
étaient le seul peuple qui importât en Europe les garances 
récoltées en Perse, en Syrie, dans l'Asie Mineure et en 
Grèce. 

Lonis XV rendit à Versailles, le 2é février 1756, un 
arrêt qni exemptait de la taille pendant vingt ans, les 
eiploitationa et leur personnel qui se livreraient à la culture 
de la garance dans des marais nouvellement desséchés ou 
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sur des terres non cultivées et de même nature. Cet édit 
n'exerça pas une très grande influence sur la prospérité de 
cette culture. Toutefois, il engagea Frauzen à introduire 
en 1760 cette plante tinctoriale dans les environs de Ha- 
gueneau. 

C*est vingt ans avant la publication de cet édit, à l'épo- 
que où Nadir-Chah usurpa le trône de Perse, que Jean 
Althen fut proscrit de ce royaume, arrêté par une horde 
arabe, vendu comme esclave et conduit en Anatolie. Après 
avoir cultivé pendant quatorze ans la garance, il parvint à 
s'échapper et à gagner le port de Marseille, où il se maria 
quelques années après. 

Les 30,000 écus que lui apporta sa femme lui permirent 
de se rendre à Versailles et de solliciter une audience de 
Louis XV. Le roi lui ayant accordé la mission qu'il sollici- 
tait, il revint dans le Midi et créa près de Montpellier un 
établissement séricicole. Ayant anéanti dans cette entre- 
prise le patrimoine de sa femme, il écrivit au roi, se rendit 
de nouveau à Versailles, mais toutes ses tentatives restèrent 
sans résultat aucun. C'est alors qu'il conçut l'idée d'intro- 
duire la culture de la garance dans le midi de la France. 

Il cultiva d'abord la garance indigène. N'ayant pas réussi 
au gré de son désir, il intrigua pour se procurer des graines 
de garance de Smyme (1). Après bien des peines et du 
temps, il eut le bonheur, dit-il, de recevoir 60 à 90 gram- 
mes de graines du Levant. Ces semences, il les sema à 
Avignon et fut bientôt à même d'étendre ses expériences 
sur une terre appartenant à madame de la Clausenette. 
Cette tentative ayant complètement réussi et lui ayant per- 
mis, en 1767, de récolter 2,500 kilog. de racines, il établit 
une grande garancière sur la propriété de Caumont, ap- 

(1) A cette époque la peine de mort était pronocée contre ceux qui 
exportaient de Smyrne des graines de garance.. 
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Pendant longtemps on a cm que la racine de la garance 
ne contenait que deuï principes colorants : 
1° ha. garancine ou matière rouge; 
S° La xanthine ou matière janiie. 
La garancine réside dans la partie corticale; elle con- 
tient, d'après MM. Robiqnet et Colin, Yal^arine et la 
purpurine on eotorj«e. La xanthine est situéedans le ligneux. 
Suivant Eunge, la garance renferme sept principes dif- 
férents : 

l" La pouipre de garance ; i" Le bran de gnrance ; 

î" Le ronge de garance ; 6" L'acide garanciqua ; 

3' L'orange de garance; 7° L'acide rubiacique. 

4° Le janna de garance; 

Gerber et Dollfus croient que l'alizarine, signala pour 
la première fois par Robiqnet et Colin, est un mélange du 
pourpre et du rouge de garance du chimiste Runge. 

Quoi qu'il en soit, l'alizarine et la purpurine sont les 
aenles substances qui teignent les tissis de coton mordancés. 

Decaisne pense que la garance ne renferme qu'un seul 
principe colorant, qui est liquide et jaune, et qui devient 
ronge en absorbant une certaine quantité d'osygène. Cette 
opinion est aussi celle qu'ont admise Gerber, Dollfus et 
Schwartz, 

D'après Decaisne, la matière colorante se produit dans 
la partie cellulaire de la racine. 

Nonobstant, Toicî, d'après John, les matières qae con- 
tient la racine de cette plante : 

Hatières colorante !0,OO 

— eitractiie 6,00 

— graase 1,00 

Résina ronge 8,00 

Gomme et fibre 43,60 

Uatièraa BaUnes 10,60 

Ean 8,00 

100,00 
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Koechlin a- constaté que les racines de garance récoltées 
en Alsace , étaient composées comme il suit : 
Racines fraîches : 

^ . , „ (eau 73,42 

Parties charnues 90,36 = 5 ... . , -«rt. 

' ( matières sèches 16,94 

( eau 4,96 

Parties ligneuses 9,64 = | ^^^^.^^^ ^.^^^^ 2,50 

100,00 100,00 

Racines sèches : 

Xanthine soluble dans l'eau froide 65,00 

Garancine soluble dans l'eau bouillante 3,00 

Xanthine et garancine solubles dans l'alcool . . . 1,50 

Ligneux 38,00 

Perte 100,00 

D'après cette analyse , la racine de garance contiendrait 
à l'état normal 78 p. 100 d'eau. Bastet a constaté que les 
racines du Comtat en contiennent 0,74 à dix-huit mois et 
0,72 à vingt-huit mois. 

Enfin , Payen a reconnu que ces racines renfermaient : 

A l'état humide 1,24 p. 100 d'azote. 

A l'état sec 1,33 — 

Et que les tiges, qui contiennent à l'état normal 18,4 
p. 100 d'eau, dosaient : 

A l'état vert 0,66 p. 100 d'azote, 

A l'état sec 8,31 — 

Terrain. 

Nature. — La garance demande des terres douces, sub- 
stantielles, profondes, perméables et fraîches. Elle réussit 
mal sur les sols compactes, à sous-sols imperméables et 
dans les terrains secs. 

Dans le comtat d'Avignon, on la cultive de préférence 
dans les palus. On désigne sous ce nom d'anciens marais 
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Les terres si fertiles de Tlsle, contiennent 47 p. 100 de 
parties calcaires et celles de Mallemont en renferment 37. 

D'après des analyses faites par Koechlin, les cendres de 
racines de garance récoltées en Alsace, contiennent jus- 
qu'à 34,92 p. 100 de parbies calcaires. Les cendres de ga- 
rance récoltées en Zélande ne renferment, suivant May, 
que 16,29 p. 100 de carbonate de chaux. Ces faits justifient 
l'importance du calcaire dans les terres consacrées à la 
culture de cette plante tinctoriale. 

Enfin, Bastet a reconnu que les anciens palus produisent 
des racines rouges, les palus nouvellement cultivés et les 
alluvions nouvelles des racines d'un très beau rose. Il n'en 
est pas de même des alluvions anciennes du Rhône, des 
terres très argileuses, des sols très calcaires et des terrains 
quartzeux ; tous ces terrains ne produisent que des racines 
d'un rosé ordinaire. 

En général, les terres vierges, celles fertiles, profondes, 
fraîches, douces, qui n'ont point encore produit de la ga- 
rance, fournissent des racines de très belle qualité. Ce fait 
explique pourquoi les racines de garance obtenues dans la 
vallée de la Limagne et en Algérie, sont remarquables par 
la richesse de leur principe colorant rouge. 

Si le terrain influe par sa nature sur la richesse tincto- 
riale des racines, il exerce aussi une action très remarquable 
sur leur développement par ses propriétés physiques. Ainsi, 
les terres qui conservent le plus de fraîcheur pendant Tété 
sont celles qui fournissent les plus belles racines. Voici les 
faits que M. de Gasparin a observés : 

Faculté 
de rétention Pouroir 

Terrains. de l'eau. productif. 

Paludien du Thor 56,48 77 

AUuvion d'Orange 61,30 68 

Paludien d'Orange 48,36 60 

Marneux de Tarascon .... 43,60 67 

Bolbenes 32,60 42 
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Ces chiffres expliquent pourquoi on cultive toujours la 
garance dans les vallées recouvertes par des alluvions ayant 
une épaisseur de 0™,60 à 1 mètre. 

FEBTiLiTi. — La garance est une plante très épuisante. 
Anssi doit-on la cultiver sur des terres riches et abondam- 
ment famées. 

Lorsqu'elle végète sur des sols de fertilité ordinaire, elle 
produit peu et les racines qu'elle fournit sont grêles, ef- 
filées et leur épiderme est très épais. 

En général, les bonnes terres à garance ne contiennent 
normalement jamais nK)ins de 4 à 5 p. 100 d'humus ou de 
matières organiques. 

Les terres propres à la garance se vendaient et se louaient 
un prix très élevé. Quand elles sont de première qualité, 
leur valeur vénale variait entre 5,000 et 8,000 fr. l'hectare 
et leur valeur locative entre 220 et 360 fr., alors que les 
terres ordinaires se louent 150 à 200 fr. 

Préparation da sol* 

La préparation des terres qu'on consacre à la culture de 
la garance comprend deux opérations distinctes : l**les tra- 
vaux de défoncement ; 2"* les opérations qui ont pour but 
unique l'ameublissement du sol arable et sa disposition en 
planches. 

DÉFONCEMENT. — La terre sur laquelle on veut établir 
pour la première fois une garancière doit être défoncée de 
0™,65 à 1 mètre de profondeur suivant la nature du sous- 
sol et la dm'ée d'existence de la garance. Ce travail est in- 
dispensable ; il permet aux racines de mieux se développer 
en longueur et en grosseur. 

En France, on exécute ce défoncement à bras et en au- 
tomne au moyen du louchet ou de la bêche. En Hollande, 
des ouvriers munis aussi chacun d'une bêche suivent la 
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charrue et ils défoncent le sous-sol de manière que la par- 
tie divisée ou ameublie ait au moins 0™,50 de profondeur. 

Le défoncement exécuté entièrement par des ouvriers 
ne laisse rien à désirer s'il est pratiqué par un beau temps 
et avant les fortes gelées, mais il est très coûteux. 

On compte qu'il faut pour défoncer un hectare à 0",75 
de profondeur quatre-vingt-cinq à quatre-vingt-dix journées 
d'ouvriers lorsque la terre est de consistance moyenne, et 
de cent trente à cent quarante journées lorsqu'elle est ar- 
gileuse ou compacte. 

Ainsi, dans le premier cas, un ouvrier défonce par jour 
de 111 à 117 mètres carrés, et dans le second, de 71 à 
76 mètres. 

De Gasparin dit qu'un défoncement pi-atiqué à 0™,50 
de profondeur dans une terre de consistance moyenne 
exige quarante-quatre journées de huit heures de travail. 
Ce résultat ne concorde pas avec les &its pratiques. Il est 
difficile, en eifet, d'admettre qu'un ouvrier puisse en un 
jour défoncer 227 mètres carrés, et remuer et ameublir 
113 mètres cubes de terre. 

Ameublissement ordinaire. — Lorsqu'il est question 
de préparer des terres qui ont déjà porté de la garance, on 
les laboure avant les gelées avec une charrue ou à l'aide de 
la bêche ou du louchet. 

Lorsqu'on opère dans le Comtat avec une charrue, on 
emploie d'abord la charrue dite coutrier. Cet instrument, 
ordinairement traîné par quatre ou six chevaux ou mules, 
ameublit la couche arable de 0°^,16 à 0°',25 de profondeur. 
Au mois de février, quand le fumier a été conduit et ré- 
pandu, on exécute un second labour avec une charrue sans 
versoir et traînée par deux chevaux. Ce labour est perpen- 
diculaire au précédent. Enfin on complète la préparation 
du sol en exécutant, quelques jours avant l'époque des se- 
mailles, un labour à l'aide d'une charrue à un cheval. 
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Voici comment on dispose ordinairement les garancièrea 
en Alsace (fig. 54). 
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Fig. 54. — Culture alsacienne. 
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Fig. 55. — Culture hollandaise. 

Dans le Comtat, le sol est disposé de manière que les 
planches et les sentiers soient parallèles à la longueur du 
champ (fig. 53). 
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En Hollande, on dispose le sol tel que l'indique la 
fig. 55. 

Les lignes maigres des trois figures précédentes indiquent 
la direction des rayons dans lesquels on opère les semis ou 
la plantation des racines. 

Quantité d'engnrais nécessaire* 

La garance est une plante qui consomme beaucoup d'en- 
grais. Si elle est productive à Montueux (Vaucluse) , c'est 
qu'elle y est bien cultivée et qu'elle y végète sur des terres 
fertilisées avec des engrais abondants. 

De Gasparin admet comme principe qu'il faut appli- 
quer 8,000 kilogr. de fumier pour chaque 100 kilogr. de 
racines desséchées qu'on espère récolter. Ainsi, une terre 
qui produirait 3,000 kilogr. par hectare devrait être fumée 
à raison de 90,000 kilogr. de fumier, et celles sur lesquelles 
on récolte 5,000 kilogr. de racines, exigeraient une fumure 
de 150,000 kilogr. 

Applique-t-on en pratique des quantités de fumier aussi 
considérables ? Je ne l'ai jamais ouï dire ni dans le Comtat, 
ni dans l'Alsace, ni dans la Limagne. Ainsi, au Trenten 
(Vaucluse), on fume les terres à raison de trente-six charre- 
tées à trois chevaux ou 150 mètres cubes pesant environ 
100,000 kilogr. Cette fumure est considérable. Favier, à 
Orange, ne répand par hectare que 51 mètres cubes ou 
36,000 kilogr. En Alsace, les fumures varient entre 60,000 
et 75,000 kilogr. 

J'ai dit, dans le volume des Matières fertilisantes, que 
2,000 kilogr. de fumier permettaient à la garance de don- 
ner 100 kilogr. de racines sèches. D'après cette donnée, 
une terre pouvant produire 5,000 kilogr. de racines doit 
êtire filmée avec 100,000 kilogr. de fumier; celle qui ne 
peut en fournir que 3,000 kilogr. exige l'emploi de 
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60,000 kilogr. Les bonnes terres du Trenten, le centre de 
la culture de la garance, produisent par hectare 5,000 kilogr. 
de racines sèches et celles situées dans le rayon de Hague- 
nau (Bas -Rhin), n'en fournissent, en moyenne, que 
3,000 kilogr. 

On dit ordinairement qu'on applique, dans le Comtat, de 
500 à 800 fr. par hectare. Le fumier est cher dans cette 
province. Rendu sur place, il revient au minimum à 12 fr. 
les 1,000 kilogr. Il suit de là qu'une fumure de 50,000 à 
60,000 kilogr. occasionne une dépense de 600 à 720 fr. Ap- 
pliqué à la dose de 150,000 kilogr., le fumier nécessiterait 
une avance de 1,800 francs. 

Lorsque les cultivateurs du Trenten n'ont pas la quantité 
de fumier nécessaire pour fumer les terres qu'ils consacrent 
à la garance à raison de 100,000 kilogr., ils n'appliquent 
par hectare que 50,000 ou 75,000 kilogr. de fumier et ré- 
pandent, quelques jours avant la semaiUe, 1,000 ou 950 ki- 
logr. de trouille ou tourteau. 

On remplace quelquefois par nécessité, le fumier par des 
boues de ville, qui sont loin de valoir cet engrais. 

Les terres sur lesquelles on propage la garance par ra- 
cines, exigent beaucoup moins d'engrais, puisque l'arra- 
chage se fait à la fin de la deuxième année. 

Ainsi, une terre qui produit 5,000 kilogr. de racines et 
sur laquelle on plante 2,000 kilogr. de pourettes ou de pro- 
vins, doit être fumée à raison seulement de 60,000 kilogr. 
de fumier, puisqu'elle ne doit fournir que 3,000 kilogr. de 
racines. 

Mode de propai^ation. 

La garance se propage par graines et par racines. 
Reproduction par graines. — V Époque des memim. 
— Les semis se font dans le midi comme dans le nord de la 
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Prance, depuis le V^ mars jusqu'au V^ mai, lorsqu'on ne 
craint plus de gelées blanches, et que la température 
moyenne a atteint + 8 à+ 10''. 

En général, il faut semer la garance aussitôt que la tem- 
pérature le permet, afin de profiter de la fraîcheur de la 
couche arable. 

On sème très rarement en automne, parce que les jeunes 
plantes sont souvent détruites par les gelées pendant l'hiver. 

2° Semis en place. — Les semis en place ne se font plus< 
à la volée. On les pratique en lignes plus ou moins éloignées 
les unes des autres, suivant le mode de culture qu'on adopte. 

3° Quantité de gnraines. — La quantité de graines qu'on 
répand par hectare s'accroît d'année en année. Voici les- 
quantités que l'on a indiquées depuis 1772 : 

1772 Althen 28 à 36 kilog. 

1794 Rosier 2 -- 

1810 Yvart 20 à 30 — 

1825 De Gasparin 85 — 

1835 Bastet 88 à 99 — 

1838 Leclerc-Thouin 144 — 

1848 De Gasparin 120 — 

1862 Chambaud 138 — 

1855 Favier 180 — 

Quelle est la cause de cet accroissement ? Il est probable- 
qu'il faut l'attribuer à la qualité imparfaite des semences.. 
Celles-ci, en effet, germent, de nos jours, moins facilement 
qu'il y a un demi-siècle. Aussi est-on porté à admettre que 
la garance qu'on cultive dans le Comtat n'a plus les qua- 
lités qui la distinguaient à l'époque où elle fut introduite 
en France par Althen. 

4:° Caractères de« bonnes g^raines. — Les graines de 

garance de bonne qualité, celles qui ont bien mûri, sont 
noires et elles développent une odeur suave semblable à 
celle de la figue sèche ou de la cassonade rousse. 

18 
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On doit rejeter les semences qui n'ont plus leur pédi- 
cule et qui offrent un périsperme brunâtre ou brun, parce 
qu'elles ont fermenté et qu'elles germent toujours très dif- 
ficilement. 

Les graines de deux années qui ont été convenablement 
conservées, germent bien. 

b° Préparation des semences. — Althen a proposé^ en 
1772, de faire subir aux semences une préparation, afin 
qu'elles germent promptement, qu'elles donnent naissance 
à des plantes plus vigoureuses et munies de racines ayant 
une couleur plus vive. 

Je ne rapporterai pas cette préparation, parce que je ne 
crois pas qu'elle puisse empêcher la garance de s'abâtar- 
dir et qu'elle s'oppose à la diminution graduelle de la ma- 
tière colorante observée en 1856, par M. de Gasparin, 
dans les contrées où cette plante est le plus anciennement 
cultivée. 

On rend la germination des graines plus prompte, en les 
stratifiant pendant deux ou trois semaines dans du sable 
frais ou en les faisant tremper dans l'eau pendant douze ou 
vingt-quatre heures avant le moment de les confier à la 
terre. 

Quand on met en pratique l'un ou l'autre de ces denx 
moyens, il faut avoir le soin de bien enterrer les graines 
afin que leurs germes ne se dessèchent pas. 

6** Mode d'exécution. — L'ouvrier chargé d'exécuter les 
semis de garance, trace sur une planche, au moyen du 
cordeau et d'un rayonneur à main , une raie ou rigole pro- 
fonde de O'^'jOi à 0''^,06. La femme ou l'enfant qui l'accom- 
pagne y répand les graines en ayant soin qu'il existe entre 
chacune d'elles un intervalle de O^jOS à 0™,05. 

Lorsque l'ouvrier a ouvert la première raie, il en trace 
une seconde et emploie la terre qui en provient pour cou- 
vrir les graines déposées dans le premier rayon. 
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Quelquefois, l'ouviier se borne à ouvrir les raies et, lors- 
que celles-ci sont ensemencées, on y enterre les graines 
par un hersage. 

Nonobstant, les semences doivent être couvertes d'une 
couche de terre épaisse en moyenne de 0'",05. 

8** Espacement des lignes. — La distance, qui sépare 
les rayons varie entre 0™,22 et O^fio. 

En général, les rayons qu'on trace sur les terrains dis- 
posés en planches ayant 1™,32 à l"*fi6 de largeur, sont espa- 
cés les uns des autres de 0™,25 à 0°*,35. 

Lorsque la garance est cultivée en billons, on espace les 
lignes de 0^50 à 0^,65. 

9*^ Germination des i^iraines. — Les semences de ga- 
rance germent ordinairement entre le quinzième et le ving- 
tième jour qui suivent l'époque où le semis a été pratiqué. 

10^ Oépenses occasionnées par les senUs. — Dans le 

Comtat, un homme et une femme ensemencent un hectare 
de garance en huit jours. Or, huit journées d'hommes à 
2 fr. et huit journées de femme à 1 fr. occasionnent une 
dépense de 24 fr. Dans le Puy-de-Dôme, cette opération 
coûte 21 fr., soit douze journées d'homme à 1 fr. 25 et 
douze journées de femme à 50 c. 

11° Circonstances oii les semis en place ne sont pas 
aTantai^enx, — En général, les semis ne donnentTpas des 
résultats très favorables quand on les exécute sur des terres 
fortes et argileuses et sur les terres sujettes à être dessé- 
chées au printemps par les hâles et les sécheresses des mois 
de mars, avril et mai. Aujourd'hui, on sème la garance 
moins fréquemment qu'autrefois dans les palus sur lesquels 
le vent mistral exerce une si fâcheuse influence à la fin de 
l'hiver ou pendant les premiers jours du printemps. 

Reproduction par racines. — On multiplie la ga- 
rance par racines de trois manières : 1° à l'aide de racines 
provenant de pépinières, auxquelles on donne quelquefois 
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le nom de pourettes; 2° de boutures enracinées appelées 
provins; 3° de tronçons de racines. 

1** liemU en pépinière. — On sème la graine de ga- 
rance en pépinière lorsqu'on doit planter de nouvelles ga- 
rancières avec des plants de six à huit mois seulement. 

Cette manière de cultiver la garance est très bonne, elle 
est très en usage en Alsace. Voici les avantages qu'elle 
présente : les garancières établies au moyen de racines ont 
moins de durée et elles exigent moins d'engrais; en outre, 
elles n'ont pas à solder une valeur locative aussi considéra- 
ble que lorsqu'elles occupent le sol pendant trois années. 
Aussi doit-on recommander ce procédé de culture aux 
agriculteurs qui cultivent la garance sur des terres sablon- 
neuses , légères et très perméables. 

J'observerai, toutefois, que ce moyen ne doit pas être 
toujours pratiqué sur la même exploitation, parce qu'il est 
moins favorable que le semis à la régénération de la garance. 
L'expérience a prouvé en Alsace, qu'il est utile de temps 
à autre de renoncer à ce mode de propagation pour adop- 
ter la multiplication par graines. 

Les semis en pépinière sont toujours exécutés à la volée, 
sur des planches de 1°^,50 à 2 mètres de largeur et avec 
âOO kilog. de graines à l'hectare. 

Il faut éviter de disposer le sol en planches très larges, 
parce que celles-ci rendent toujours Texécution des sarcla- 
ges plus difficile et plus coûteuse. 

2"" Boutures de racines. — La propagation de la ga- 
rance par boutures de racines est pratiquée en Hollande 
et aussi dans quelques communes de l'Alsace, contrées où 
la graine de cette plante tinctoriale mûrit très difficUe- 
ment. 

Ces boutures, qui ne sont que des tronçons de racines 
pourvus d'un bouton ou bourgeon, se récoltent en automne 
à l'époque à laquelle on arrache les garancières. 
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I On les conserve fraiches jusqu'au printemps en les stra- 
1 tîfîïiib dans du sable déposé dans nne cave ou un cellier. 
S" Boatares «nraclaèes on proTln*. — Four obtenir 
ces boutures, on plante au printemps, dans une terre fertile 
et bien préparée, des tronçons de racines rouges de O^jOS 
de longueur. A l'automne suivant, alors qu'elles ont déve- 
loppé des racines, on les an-ache de cette pépinière pour les 
planter h demeure. 

4" PlontMtion des racines. — La mise en place des 
ponrettes, provins ou bontm-ea se fait en automne. On pent 
auasi Tesécuter au printemps, mais le mois de novembre 
est l'époque la plus fevorable parce qu'elle s'allie mieux 
avec la végétation de la garance. Tontefois, on doit éviter 
quand on opère pendant cette saison, que les racines res- 
tent exposées, après leur arrachage, à l'action des gelées. 

On arrache d'abord les pourettes et lea provins avec un 
louchet ou à l'aide d'une bêche, on les met en bottes oa en 
paquets et on les transporte eosnite à destination. 

Le champ sur lequel on doit établir une garancière à 
l'aide de racines, doit avoir été préalablement labouré, 
famé, disposé en planches rayonnées. 

Les rayons sont plus grands que les raies destinées à re- 
cevoir des graines. Ordinairement on leur donne 0",10 à 
0",15 de profondeur et de largeur. 

Lorsque les rayons sont tracés ou à mesure qu'on les 
exécute, des ouvriers, aidés par des enfants, y plantent les 
racines à plat on verticalement. 

En Alsace, on exécute la mise en place des plants à 
l'aide d'un couteau courbé à angle droit en forme de plan- 
toir. La lame de cet outil a O^jlfi de longueur et 0",08 de 
largeur. En outre, on humecte queli^uefois les racines en 
les trempant dans un baquet rempli d'eau avant de les en- 
terrer. Cette opération assure lent reprise si la plantation a 
lieu an printemps par nn temps sec. Enfin, parfois les 
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ouvriers placent les plants contre l'an des bords des rayons 
qui sont inclinés à 45**, les couvrent de terre et les consoli- 
dent avec leurs pieijs. 

Les pourettes, les provins et les boutures sont plantés 
dans les rayons à 0"^,15 ou 0™,I6 de distance les uns des 
autres. 

La plantation d'une garancière ayant un hectare d'éten- 
due exige de 3,500 à 4,500 kilog. de racines fraîches sui- 
vant l'espace qui sépare les rayons^ C'est bien à tort que l'on 
a dit qu'il fallait en planter 1,800 à 2,400 kilog. 

En général, on compte qu'il faut 200,000 plants ou bou- 
tures par hectare. 

Les racines fraîches étêtées et pouvant fournir des bou- 
tures se vendent en moyenne de 8 à 12 fr. les 100 kilog. 

On compte que la plantation d'un hectare de garance 
revient à 70 f r. et qu'elle exige quarante journées d'homme 
et vingt journées d'enfant. 



Soins d'entretien. 

Les opérations qu'on donne aux garancières sont assez 
nombreuses et elles varient suivant l'âge de la garance. 

(fig. 55). 

V Première année. — Roulage. — Lorsque la terre 
après les semis s'est prise en croûte, sous l'influence simul- 
tanée des pluies et de la chaleur ou des hâles, on la roule 
à l'aide d'un rouleau armé de pointes de fer. Cette opéra- 
tion est faite dans le but de détruire la dureté que présente 
la terre superficiellement et faciliter la sortie des cotylé- 
dons. 

Ce rouleau, qu'on appelle barîaïe à Avignon, a quatre- 
vingt-seize dents espacées les unes des autres de 0",04 et 
longues de 0",07. Il pèse 5 kilog. 300 et a 0™,47 de Ion- 
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guenr. Le cylindre sur lequel les dents ont été fixées a 
O^jOS de diamètre. J'ai acheté ce rouleau 15 fr. 

Un homme roule avec cet instrument 50 ares par jour. 

On répète quelquefois son emploi une ou deux fois sur le 
même terrain. 

Ou peut remplacer cette opération par un râtelag». 



iTig. 6S. — Garance de dem ans. — Garance d'an an. 

Épiertage, — Lorsque les terres consacrées à la garance 
sont caillouteuses, on les épierre après le semis, afin de 
pouvoir mieux exécuter, à l'automne suivant, la fauchaison 
des tiges'. 

Sarclage ou Hnage. — Lorsque la garance est sortie 
de terre, on la sarcle & la main on on lui donne un binage. 
Ces deux opérationa ont pour but la destruction des mau- 
vaises herbes. 

liC sarclage est pratiqué par des femmes qui se tiennent 
à genoux dans les sentiers. On opère le binage avec une 
houe 4 lame triangulaire et pointue. 

On répète le sarclage pendant l'été une oudenx fois. 

Chaque sarcl^fe exige l'emploi de vingt à vingt-cinq 



320 LES PLANTES INDUSTRIE LLEa 

journées de femme par hectare, suivant le nombre de plan- 
tes nuisibles qu'elles doivent arracher. 

La garance doit toujours végéter sur un sol exempt 
pour ainsi dire de mauvaises herbes. 

Lorsqu'on aperçoit vers la fin d'avril, qu'il existe des 
lacunes dans les garancières plantées, on doit s'empresser 
de les garnir de boutures si on manque de pourettes ou de 
provins. En agissant ainsi , on a la certitude que les lignes 
seront productives sur tous les points de leur étendue. 

Rechaussage, — Après chaque sarclage on exécute 
une opération que l'on désigne par les mots recouvrir, 
èhorgner. 

Ce rechaussage a pour bat : 1° de combler les trous ou 
les vides causés par l'enlèvement des mauvaises herbes; 
2® d'élever le niveau du sol qui s'est tassé sous l'action des 
pluies et qui a mis à nu le collet des plantes ; 3** de couvrir 
de terre les pousses qui se développent au collet des garan- 
ces pendant le mois de juillet. 

Le premier rechaussage doit être exécuté quand les tiges 
de garance ont de (y^fiS à 0"',10 de hauteur. 

Avant de pratiquer cette opération, on ameublit à la 
houe la terre des sentiers qui séparent les planches. Goubet, 
à Saint- Saturnin (Vaucluse), a inventé un petit scarifica- 
teur de forme particulière et qui est destiné à remplacer dans 
cette opération d'ameublissement le travail de l'homme. 

Lorsque la terre a été bien pulvérisée et endettée, des 
ouvriers munis de pelles en fer ou de louchets, couvrent 
chaque planche de 0'",0I à 0",02 de terre. Cette opération 
doit être confiée à des ouvriers adroits et intelligents, afin 
que les plantes ne soient pas couvertes de terre. 

Ce rechaussage exige par hectare 4 journées d'homme : 
2 pour ameublir les sentiers et 2 pour projeter la terre. 

Arrosement — La garance se trouve bien d'être aiTosée 
lorsqu'elle végète sur des terres très fortes ou légères. 



Quand les arrosages Bont possibles on les p 
infiltration. A cet efiêb, on utilise les sentiers 
creusés ponr pratiquer le rechanssage. 

On doit les répéter tous les quinze jours pend 
les circonstances le permettent, 

Butlage. — En novembre et avant l'appari 
lées , on charge tons les planches de la garancii 
à O^.OS de terre suivant la nature de la couche 
terres légère^ doivent être plua chaînées de ti 
sols argileux on compactes. 

La terre avec laquelle on opère ce cliargemt 
avec le Ikhet ou la bêche, le Irengo ou la houe ■ 
les sentiers qui séparent les planches dont la h 
deO^^esà 1%50. 

Dana le Vancluse, on paye aux ouvriers qui * 




Fig. 68. — Billona de <y°fii> de largeur. 

bnttage de 20 à 25 fr. par hectare, parce qu'il 
douze journées d'homme. 

Quand cette opération est terminée, les plane 
tent les profils indiqués par les fig. 57 et 58. 

Le buttage n'a pas pour but de garantir la \ 
gelées, car cette plante np craint pas le froid. C 
comme l'a démontré M. Decaiane, pour au; 
masse végétale chaînée de matière colorante. Ai 
mnle ou matière colorante verte des parties i 
change facilement en xanthine on en principe col 
lorsqu'on la soustrait an contact de la lumièr 
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s'oxygénant que la chromule passe à la couleur jaune qui, 
elle-même, se change en principe tinctorial rouge. 

2"" Deuxième année. — Râielage. — A la fin de l'hiver 
de la seconde année, on exécute sur toute la garancière une 
sorte de hersage avec un râteau à dents de fer. Cette opé- 
ration a pour but : 1^ de détruire ou pulvériser les mottes 
qui existent sur les planches ; 2® d'aplanir la surface du sol ; 
de détruire la croûte ou les mauvaises herbes que présente 
la couche arable. 

Labour à la houe fourchue, — Dans quelques localités 
où les terres sont argileuses et compactes, on les laboure 
quelquefois avec la houe fourchue. Cette excellente opéra- 
tion ne peut être pratiquée que lorsque les garancières ont 
une faible étendue, soit 50 ares ou 1 hectare, car elle occa- 
sionne des dépenses assez considérables. 

Sarclage ou binage, — Un mois environ après le râte- 
lage, on exécute un sarclage ou un binage. On renouvelle 
le sarclage chaque fois que cela est nécessaire. 

Rechaussais. — On répète aussi pendant la seconde 
année l'opération dite rechaussage, 

Arrosements. — Les garancières qu'on peut arroser doi- 
vent l'être encore tous les quinze jours, si la quantité d'eau 
dont on dispose le permet. 

Fauchage des tiges, — En septembre de la seconde année, 
on fauche les tiges avec soin. Ces parties herbacées peuvent 
être données aux bêtes à cornes comme fourrage (voir page 
289). 

Buttage. — En novembre on butte de nouveau la ga- 
rance. Alors, on creuse encore Iqs intervalles des planches 
et on couvre celles-ci de 0™,05 à 0™,06 de terre. Il est inu- 
tile, pendant ce travail, de diviser les mottes que le lou- 
chet dépose sur la couche arable, car elles se déUteront 
d'elles-mêmes à la fin de l'hiver sous l'influence des gels et 
des dégels. 



3° Troisième année. — Râklage. — Vers la fin de fé- 
vrier ou au commencement de mars, on exécute de nouveau 
un râtelage. 

Quand les terres sont argileuses et qu'elles présentent, à 
la fitt de l'hiver, des mottes dures ayant résisté à l'action 
des gelées, on pratique un hersage avec un ou deux che- 
vaiis ou mulets. 

Lorsque cette opération est terminée, on exécute nn râ- 
telage dans le bnt unique d'unir la superficie de la teiTe. 

Sarcle. — Au fur et à mesure que les mauvaises her- 
bes apparaissent et se développent, on les extirpe avec 
la main. 

Arrosemenls. — : Pendant la troisième année, on arrose 
encore, si cela est possible. 

Récolte dcB gaines. 

Le plus généralement, c'est pendant la troisième année 
qu'on s'occupe de la récolte des graines. Cette opération se 
fait, dans le Comtat, ea août et en septembre, lorsque les 
fruits ont pris une teinte violet noir. 

On Texécute aussi quelquefois dès la seconde année. 

On opère cette récolte suivant trois procédés : 

1° Des femmes munies de serpettes et de paniers, cou- 
pent les sommités des tiges qui portent des graines mûres, 
et quand les panière sont pleins, elles les vident sur un 
drap ou nne bâche qui sert à les transporter à la ferme. 

Alors, on les dépose sur une aire où elles restent exposées 
à l'action du soleil. On les retourne de temps à autre. 
Quand elles sont sèches, on les bat au moyen de baguettes 
pour eD détacher les graines. 

2° Des hommes coupent tes tiges de garance au-dessons 
des basses grappes, avec une faux à lame bien tranchante, 
afin qu'elle n'occasionne pas la chute d'un certain nombre 
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de graines. Les femmes qui exécutent cette récolte sont 
munies de faucilles et coupent les tiges dans le sens de la 
verse ou de leur inclinaison. Celles-ci sont ensuite déposées 
en tas sur les planches ou les billons et transportées à la 
ferme où on les étend sur une aire. 

On doit agir de préférence le matin à la rosée, afin de 
perdre le moins possible de graines. 

Lorsque le soleil a séché les tiges, on les bat avec une 
fourche. 

3° Enfin, on peut récolter les semences graine à graine 
avec la main. Cette méthode, recommandée par Althen, 
est longue et coûteuse, mais elle est la seule qui permette 
de récolter des graines bien mûres et d'excellente qualité. 

En général, la récolte des graines de garance ne peut 
être faite avantageusement que dans les départements mé- 
ridionaux. C'est en soutenant les tiges de garance avec des 
échalas, en plantant cette plante le long des haies, qu'on 
parvient à récolter des graines au point précis de maturité. 

Les graines sont d'abord vertes, puis rougeâtres et en- 
suite noires. Cette dernière coloration est le signe d'une ma-' 
turité complète. 

Les pluies abondantes font souvent couler les fleurs de 
garance, et elles nuisent à la maturation des semences. 

Quand les graines ont été détachées des tiges, on les 
nettoie au van ou au tarare, et on les expose ensuite sur un 
drap, au soleil, en couche peu épaisse. Dès qu'elles sont 
sèches, c'est-à-dire quand elles ne teignent plus les doigts 
lorsqu'on les presse dans la main , on les dépose en tas dans 
un local sec. On doit les remuer souvent, pour qu'elles ne 
s'échauffent pas et ne contractent pas une odeur de moisi. 

Un hectare de garance produit ordinairement 300 kilogr- 
de graines. On récolte rarement dans les bonnes années au 
delà de 400 kilogr. sur la même étendue. 

Un hectolitre de graine de garance pèse de 50 à 52 kilogr» 



Vaaehagv des Ugt» comme toavrnfe. 

Les tiges de garance constituent une bonne nourriture. 
Les bétes à cornes les mangent aveo boauconp d'avidité, 
soit vertes, soit sèches. 

On les fenche en août et septembre, lorsque les baiee 
sont encore peu développées. 

Cette opération exige deus faucheurs. Le premier ou- 
vrier dirige sa fans de manière qu'elle coupe iea tiges à 
0",12 ou à 0°',15 au-desâus du sol, c'eat-à-dire au-dessus 
du point où elles passent, pour ainsi dire, à l'état ligneux. 
Le second conpe la partie laissée par le premier faucheur. 
Ce second fauchage eat connu sous le nom de raclage, 
parce que la fanx coupe les tiges aussi près de terre qne 
possible. 

Le fauchage d'un hectare ainsi pratiqué exige huit jour- 



Agenla atmoiphérlqnei, iiuectcB et plante* onlsiblea. 

La garance redoute les sécheresses prolongées. 

Les chenilles du sphinx de la garance (Sphinx gallii) 
s'attaquent quelquefois aux jeunes plantes et en détruisent 
nn certain nombre. Aossi doit-on surveiller leur apparition 
k l'époque du sarclage qui suit la germination et les dé- 
truire par tous les moyens possibles. 

Les chenilles de ce lépidoptère sont olive, avec une raie 
sur le dos et des taches latérales couleur de soufre. Les 
pattes de devant sont noires. Elles entrent en terre en au- 
tomne, passent l'hiver sons cette forme, et deviennent in- 
fectes parfaits l'été suivant. 

La garance est attaquée pendant sa végétation par un 
thizoctone qne l'on a appelé /ârum dans le Gomtat, et au- 

FLAHTES IHUDSTRIBLLES. — T. II. 19 
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quel les botanistes ont donné le nom de Ehizoctonia rubia, 
D. C. Ce champignon présente des caractères indentiques à 
ceux qui caractérisent le rhizoctone du safran. 

On reconnaît que la garance est atteinte par ce parasite 
redoutable et très envahissant^ au dessèchement et à la 
décoloration de ses feuilles et de ses tiges. 

Les mesures à prendre pom* arrêter ses ravages consis- 
tent à entourer les parties dans lesquelles il se développe, 
par un fossé profond, à arracher la garance et brûler ses 
racines. 

Arrachage* 

Epoque. — L'arrachage de la garance se fait ordinaire- 
ment depuis la fin d'août ou le commencement de septem- 
bre jusqu'à la fin de novembre. 

Dans certaines années, alors que la valeur commerciale 
des racines est très élevée, on commence l'arrachage vers la 
fin de juillet. Par contre, cette opération se prolonge quel- 
quefois jusqu'en décembre et janvier. 

En général, on arrache plus tôt dans le Midi qu'en Alsace 
et en Hollande, afin de profiter des derniers beaux jours de 
l'été pour sécher les racines. 

On commet une faute quand on procède très tard dans 
le Midi à l'arrachage; non seulement on a alors à craindre^ 
qu'il survienne des pluies qui détrempent la terre et ren- 
dent l'opération plus difficile, plus longue et plus dispen- 
dieuse , mais on a à redouter que la dessiccation des racines,, 
qui se fait à l'air et non pas dans des sécheries comme cela 
a lieu en Alsace, soit contrariée par des pluies ou par des- 
jours nébuleux. 

Age de la garance. — Les agriculteurs du Comtat ar- 
rachent ordinairement la garance lorsqu'elle a trente mois, 
-c'est-à-dire à la fin de sa troisième année d'existence. C'est 
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quelquefois atelier. Cette fosse est tantôt parallèle , tantôt 
perpendiculaire à la direction des planches ou des biUons. 
On lui donne ordinairement 1 mètre de largeur sur 0"',50 
ou 0™,65 ou O^'jSO de profondeur, selon le point auquel 
sont parvenues les racines. 

Quand la tranchée est terminée on enlève un peu de 
terre en dessus et en dessous de la tranche suivante que 
l'on fait ensuite tomber dans la rigole. En agissant ainsi 
la terre se divise aisément et un grand nombre de racines 
sont mises à nu. On enlève celles-ci avec les mains ou au 
moyen d'un crochet ou d'une houe à deux dents et on les 
dépose dans des paniers placés sur la partie non arrachée. 

Lorsque les racines de cette première bande de tetre ont 
été extraites, on relève la terre , de manière qu'elle comble 
la première fosse, et on attaque une troisième tranche. 

Les oijvriers qui ameublissent la terre doivent marcher 
à reculons dans les rigoles. Ils se servent ou de houes à 
une pointe ou hèchards, ou de bêches à branches qu'on 
nomme lichets, ou de houes fourchues qu'on appelle accrocs. 

Lorsque le terrain est déclive et lorsqu'on divise les bil- 
lons transversalement, on conmience toujours l'opération 
par le bas du champ. 

L'arrachage à bras est plus long, mais il exige moins 
d'avance que l'arrachage à la charrue. Il a, en outre, l'avan- 
tage d'être plus parfait puisqu'il permet de mieux extirper 
les racines et de les avoir moins divisées ou plus entières. 

Le nombre de journées nécessaires pour arracher un 
hectare de garance varie suivant la nature des terres. 

Les terres légères, en exigent de 120 à 140 

Les sols compacts , — de 220 & 250 

La sécheresse, en durcissant les terres argileuses, aug- 
mente le nombre de journées d'un cinquième ou d'un quart. 
Il résulte de ces chiffres qu'un ouvrier arrache : 
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Bans le premier cas, un are garance en 1 jour 1/2 
Dans le deuxième, — — 2 — 1/2 

Il faut que les terres soient très compactes pour qu'un 
ouvrier emploie trois journées pour exécuter ce travail. 

Enfin, ces résultats permettent de dire qu'un ouvrier, au- 
quel on donne 3 fr. par jour, arrache par jour : 1° 70 mè- 
tres ; 2** 40 mètres carrés environ. 

Les déboursés qu'occasionne l'arrachage d'un hectare de 
garance dans le Comtat , s'élèvent dans les terres légères, 
de 360 à 420 fr., et dans les terres compactes de 660 
à 755 fr. 

La Société d'agriculture du Vaucluse évalue les frais 
d'arrachage à 750 fr. par hectare. 

En Alsace, où les racines sont moins nombreuses et 
moins pivotantes, où les terres sont plus siliceuses ou légè- 
res, cette opération revient de 175 à 200 fr. 

Arrachage a la charrue. — Cette opération exige une 
charrue spéciale. Celle que l'on emploie de préférence dans 
le département du Vaucluse, est connue sous le nom de 
charrue Bonnet, et se vend 240 à 265 fr. selon ses di- 
mensions. 

Cette charrue, d'une puissance considérable, pénètre 
jusqu'à 0",80 de profondeur. On y attèle de huit à seize 
mules, suivant sa force et la résistance de la couche arable. 

La charrue doit autant que possible pénétrer d'un seul 
rayage à la pi'ofondeur à laquelle sont parvenues les ra- 
cines. Lorsque cet instrument laboure moins profondément 
et revient dans la même raie pour compléter le travail qu'il 
doit exécuter, il est rare qu'il ne divise pas les racines en 
plusieurs parties. 

La garance âgée de trente mois exige une charrue plus 
forte que la garance de dix-huit mois. 

Chaque charrue est suivie par douze à seize hommes et 
femmes, armés de pelles en fer, de fourches ou de râteaux. 



t ...^. .. 



parna manège auquel on attèle de quatre à sis chevaux. 

Cet appareil exige l'emploi de dix hommes et de huit 
femmes, et il opère par jour l'arrachage de la garance sur 
nue étendue de seize ares. Ces résultats donnent pour nu 
hectare : 25 journées de chevaux, 62 journées d'hommes 
et 50 journées de femmes, on 305 fr. 

D'après les espériences faites par la Société d'i^ricultnre 
de YanclnBe, les frais d'arrachage se résument ainsi qu'il 
suit, par 10 kilog. de racines séchées à l'air : 

Airachées & braa fr. IS c. 

— & la charrub d II 

— aa cabestan s 07 

Ces résultats sont relatife aune production moyenne 
de 2,500 kilc^. de racines par hectare. 



Les racines, après avoir été aiTachées, restant toute la 
journée en tas sur le sol pour qu'elles se ressuient. 

Le soir on les rapporte à la ferme, pour procéder, le len- 
demain, à leur dessiccation. Quand on redoute de la pluie t 
on les dépose directement, sons un hanger ou dans nn bâ- 
timent. 

En Hollande, où les pluies détrempent souvent complè- 
tement les terres an moment où a lien l'arrachage, on les 
soumet à un lavage avant de les conduire dans les séche- 
ries. Cette opération s'exécute dans une grande auge ou 
dans une eau courante ; elle a l'avantage de débarrasser les 
racines des parties terreuses qui les enveloppent. On ne 
doit l'exécnter que lorsque les circonstances l'exigent, car 
l'expérience a mille fois démontré que les racines de ga- 
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rance perdent, par le lavage, une notable partie de lenr 
valeur tinctoriale. 

En Hollande, lorsque la garance est sèche, on la bat 
au fléau sur une aire planchéiée, afin de détacher récorce 
terreuse et les radicelles. On complète cçtte opération, que 
Ton exécute rapidement, et qui concasse les racines en frag- 
ments de 0"^,02 à 0",03 de long, en séparant la poussière 
des racines au moyen d'un tararage. 

Le résidu de ces opérations est employé dans les tein- 
tures communes ; on le nomme Mlîons, 

Les racines de garance que Ton a arrachées par un beau 
temps se conservent fraîches pendant quinze à vingt jours. 

Produit par hectare. 

Racines. — La quantité de racines sèches qu'on récolte 
par "hectare a peu varié depuis 1772. Voici les produits 
moyens et maximum que Ton a signalés : 

Garance du comtat â^ Avignon. 

Uoyenne. Maximum» 

Althen 2,200 kUog. — 

MoU 3,000 — — 

Chambaud 2,600 — 6,000 kilog. 

Leclerc-Thouin 3,800 — . 4,400 — 

Favier — — 6,500 — 

De Gasparin 3,500 — 5,600 — 

Moyennes 3,000 kUog. 5,600 kilog. 

Les terres paludiennes sont celles qui donnent les pro- 
duits les plus élevés. 

Garance d'Alsace. 

Moyenne. Uiudmam. 

Schwertz 2,200 kUog. 8,000 kUog. 

MoU 2,000 — ^ — 



La garance s'arrache en Alsace à l'âge de 18 mois. 

Tiges VERTES, — Un hectare de garance produit en 
moyenne 5,000 kilog. de tiges vertes à l'âge de 18 mois, et 
3,500 kilog. lorsqu'elle a 30 mois d'existence. 

S^eb«KC et coRierTatloB d«i raelH«i. 

Après l'arrachage des racines, on procède à lenr dessic- 
cation. On exécute cette opération, soit à l'air libre, soit 
dans une étuve. 

Dessiccation naturelle. — Dans le Comtat, on 
étend les racines sur les aires abattre les céréales, en ayant 
soin qu'elles ne restent pas longtemps exposées à la plaie 
ou au grand soleil. 

De temps à antre, on les secone légèrement avec une 
fourche en boia, dans le but de détacher les parties ter- 
renaes qui y sont adhérentes. Le soir on les ramasse en tas 
qu'on couvre de tiges sèches de garance ou d'une toile. 

Lorsque le temps est beau, cette dessiccation dure de 
trois à quatre jours. 

Quand l'état de l'atmosphère ne permet pas de suivre ce 
procédé, on rentre les racines sous un hangar ou dans une 
chambre sèche et aérée, et on les dépose sur des claies 
placées le long des murs ou sur l'aire du bâtiment. Ce mode 
de dessiccatioD, en usage quelquefois en Alsace, exige qu'on 
remue les racines tous les deux ou trois jours, aân qu'elles 
ne moisissent pas. 

Dessiccation artificielle. — En Alsace et eu Hol- 
lande , on opère ordinairement la dessiccation des racines 



Ces bâtiments appartiennent on aux communes ou aux 
cultivateurs. Haguenau, Pfoffenhoffen, Hochseldeu (Bas- 
Rhin), ont une ou deux sécheries cominanales. Les agri- 
culteurs qui y envoient des racines de garance payent 
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1 fr. 50 c. par 100 kilog. de lacincs fraîches, on 5 à 6 fr. 
dlog. de racines sèches. 

chéries alsacienaes se composent d'nn bâtiment 
aire ayant 10 mètreB de longuenr sur 8 mètres de 
An centre, il existe an ou deux ealorifèrcH on 
dessus desquels on a établi plusieurs planchers à 
ie. 

ïhoirs hollandais sont voûtés en briques inférieu- 
t sapérieurement, et ila présentent de nn à cinq 
lefois sept planchers fonnés de lattes espacées les 
autres de 0",04 à Q^fib. Les planchera sont si- 
,60 an-dessns les uns des autres, et k chaque étage 
des fenêtres ou des Incarnes qui permettent d'aé- 
>nt« le bâtiment. 

.6 les racines déposées sur les premiers planchers 
les, on les retire pour les remplacer par celles dn 
plancher, et celles-ci par les racines dn troisième 
c Ainsi, chaque fois qu'on enlève de la sécherie 
ss sèches, on les rempkce par des racines fraîches 
tent alors le plancher supérieur, 
cines sont déposées sur les lattes en conches 
eulement de 0",05 à 0",08. 
lue toutes les racines nne fois par joui*, 
leur qu'on y entretient varie entre 40 et 50° cen- 
Gette température permet de dessécher les racines 
e ou dix-huit heures. Une chaleur plus forte qne 
. les propriétés tinctoriales des racines, 
jines sont bien desséchées quand elles se brisent 
sans plier et qu'elles se laissent tordre, 
lines de garance perdent en moyenne 75 p. 100 de 
I x>ar la dessiccation. Ainsi, 100 kilog. de racines 
e réduisent à 25 kilog. 

ânes de 18 mois éprouvent un déchet nn pen ploe 
celles de 30 mois, celles-ci étant plus ligneuses. 
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Les racines sèches doivent être conservées dans un local 
sec et aéré. On doit éviter de les entasser dans des lieux 
humides, car elles y moisiraient très promptement et pren- 
draient une couleur rouge-brun foncé. 

Qualités des garances. 

Les garances que l'on récolte en Europe varient entre 
elles quant à leurs propriétés physiques et colorantes, sui- 
vant les lieux où elles ont été récoltées. 

Garance de Hollande. — Les racines qu'on récolte en 
Hollande ont une odeur forte et nauséabonde ; leur saveur, 
quoique sucrée, a beaucoup d'amertume. Elles varient en 
couleur du rouge brun au rouge orangé. 

Ces garances sont rarement importées en France, à cause 
des droits qui les frappent à leur entrée. Elles sont réputées 
de très bonne qualité, surtout lorsqu'elles ont été conser- 
vées en tonneau pendant plusieurs années. 

Garance d'Alsace. — La garance d'Alsace est infé- 
rieure à la précédente sous tous les rapports. L'odeur 
qu'elle développe est moins pénétrante , sa saveur est aussi 
moins sucrée, et elle absorde facilement l'humidité. Cette 
garance acquiert sa qualité colorante maximum au bout de 
un à deux ans; mais elle s'altère plus facilement et plus 
tôt que celle de Hollande. 

Les garances d'Alsace sont recherchées pour la teinture 
des draps rouges qui servent à Thabillement des troupes. 
Celles qu'on estime le plus proviennent de Lampertheim, 
Hurtigheim et Osfchoffen, dans le rayon de Wasselonne. 
Celles qu'on récolte à Bischeviller, Haguenau et KeichoflPen, 
sont plus menues, et leur épiderme est plus épais et plus 
foncé en couleur. 

Garance du Comtat. — Les garances qu'on récolte 
dans le département de Vaucluse ont une odeur agréable et 
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"irante. Lenr saveur est légëremeab sncrée, mais 
moins d'amertume que la garance de Hollande. 
elleB absorbent plus difficilement l'humidité, et 
)ecb rosé, rouge clair ou rouge brun. 
ines rouges, dites de paluds, proviennent de ter- 
ris marécageuses et riches en matières organiques, 
i& Tosccs sont produites par les antres terrains. 



Tslenr commerciale des prodntta. 

eur commerciale des racines sèches de garance 
rant les années et les besoins des industries qni 

.ent. 

•2, elles se sont vendues à Avignon 300 fr. les 

:7, la garance jaune dite de montagne, qu'on ré- 
eCarpentras et le mont Ventoux, valait 4ûà50fr. 
ilog.; celle désignée sous le nom de gairanee rougi 
valeur qui variait entre 62 fr. 50 et 75 fr. La 
•sée ne se vendait que 50 fr. à 62 fr. 50. 
éral, le prix normal des garances rosées est de 50 
es 100 tilog. ; celui des garances roi^es ondes 
ont la couleur rouge est la pins belle, atteint 55 

âmes S Alsace se vendent un cinquième plus cher 
lUes racines du Comtat. Leur prix moyen est de 
:. les 100 kilog. 

lus garances ^Auvergne, elles se vendent 6 à 10 fr. 
ir 100 kilog. que les garances du Comfcat et d'Al- 

iur commerciale des racines fraîches est ordinaire- 
aart de la valeur des racines sèches. 
aines de garance se vendent, selon les années, 
t. le kilog. 
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Le mordant qui produit la couleur lilasy consiste en acé- 
tate de fer faible ; 

Le mordant qui donne la couleur rouge, est de Va^tate 
W alumine ; 

Le mordant qui fournit la couleur grenat^ est un mé- 
lange faihh d'acétate de fer et d'alumine; 

Le mordant qui produit la couleur marron foncé y est 
un mélange concentré d'' acétate de fer et d alumine ; 

Le mordant qui donne la couleur pv^y est un mélange, 
des deux acétates dans lequel domine T acétate de fer. 

Lorsque lemordançage est terminé, on laisse la toile ex- 
posée dans une étente pendant plusieurs jours pour oxyder 
les mordants, puis on la soumet à l'opération du bousage, 
et on la dégorge avec soin dans la machine à laver. On la 
sèche ensuite. Alors elle est préparée pom* servir à l'essai 
qu'on veut faire. 

On opère cet essai en teignant pendant deux heures dans 
un bain de garance, pour lequel on prend 5 ou 10 grammes 
de garance par chaque décimètre carré que présente la 
toile de coton et 75 centilitres d'eau. 

Après la teinture, on lave, on avive au savon et au sel 
d'étain , puis on dégorge avec soin et on sèche. 

C'est alors qu'on peut établir, en agissant comparative- 
ment avec différentes garances^ leur véritable valeur tinc- 
toriale , indiquée par la richesse et la vivacité des nuances 
obtenues. La planche précédente représente les couleurs 
que donnent les garances du Comtat de première qualité. 

Le moyen qu'on met en pratique dans quelques fermes 
du Comtat, consiste à aciduler légèrement de l'eau avec 
de l'acide nitrique, à faire ensuite une décoction de ga- 
rance, et à y tremper un écheveau de coton qui s'empare 
de la matière colorante. Alors "on juge des propriétés de 
l'échantillon par la nuance de l'écheveau. 
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Ces marques indiquent la finesse ou qualité des pou- 
dres, c'est-à-dire si elles contiennent : 1** de la terre; 2** de 
Tépiderme et de la terre; 3*^ toute la racine; 4^ de l'é- 
corce seulement ; 5** du ligneux seul. 

MF. — Mi-fine. 

FF. — Fine, fine. EXT. F. — Extra fine. 

SF. — Surfine. EXT. BF. — Etra surfine. 

SFF. — Surfine, fine. 

SFFF. — Surfine, fine, fine. EXT. SFF. — Extra surfine, fine. 

Ainsi, une poudre rosée extra-fine sera désignée par la 
marque suivante : REXTF. 

J'observerai que la qualité des poudres ne répond pas 
toujours aux marques adoptées par le commerce. Nonobs- 
tant, à Avignon, chaque fabricant a sa marque particu- 
lière. C'est pourquoi on n'achète que vue dessus, c'est-à-dire 
après avoir étendu la poudre sur une feuille de papier 
blanc. 

Les garances en poudre de l'Alsace portent les marques 
suivantes : 

0. — MuUe. SF. — Surfine. 

MF. — Mi-fine. SFF. — Surfine, fine. 

FF. — Fine, fine. 

La poudre la plus employée est désignée par les lettres 
FF. On j fait très peu de poudre SFF. 

Emballage des poudres* 

Les garances en poudre du Comtat sont expédiées dans 
des fûts de bois blanc garnis intérieurement d'un carton 
très épais. Ces tonneaux pèsent de 200 à 300 kilogr. 

Celles d'Alsace s'emballent dans des fûts de chêne du 
poids de 600 kil., dans des barriques pesant 300 kilogr., et 
dans des barils contenant seulement 100 kilogr. 
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La poudre est foulée avec force dans les tonneaux ou ba- 
rils ; toutefois on agit de manière qu'il y existe assez d'air 
pour oxygéner le principe jaune et le changer en principe 
rouge. 

Prodnitfl dlTers extraits des racinea* 

Garancine. — On donne le nom de garancine à une 
poudre brune que Ton obtient en traitant les racines de ga- 
rance par un poids égal d'acide sulfurique, et ensuite par 
une forte pression à la vapeur. Ce produit charbonné, dé- 
couvert en 1827 par Eobiquet et Colin, est employé dans 
les fabriques d'indiennes ; il a un pouvoir colorant trois à 
quatre fois plus sensible que les garances ou alizarines pre- 
mier choix ; mais les couleurs qu'il fournit sont un peu 
moins solides. 

La garance ainsi traitée perd un tiers de son poids. 

Extrait de garancine. — On extrait de la garancine, 
par la volatilisation, des cristaux en aiguilles rougeâtres, 
et destinés à remplacer ce produit charbonné. On obtient 
avec ces cristaux des teintes d'une vivacité extraordinaire. 

Fleur de garancine. — On donne le nom de fleur de 
garancine aux racines qui ont été traitées par l'eau. 100 ki- 
logr. de racines donnent 50 kilogr. de fleur de garance. 

Alcool. — On extrait de l'alcool des racines de garance. 

Les eaux que l'on emploie pour préparer la fleur de ga- 
rance servent aussi à, la production de l'alcool. 

Prix de revient — La culture de la garance engage par 
hectare un capital qui varie entre 1200 et 2400 fr., selon 
la nature et la fertilité des terres où elle est cultivée. Le 
k bénéfice qu'elle donnait autrefois s'élevait souvent à 600 
et même 800 fr. par hectare. 
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ble. Aux environs de Naples elle épanouit ses fleurs à la fin 
de juin. 

CompcHiitloii* 

Les fleurs de carthame (fig. 60), contiennent deux prin- 
cipes colorants : l"une matière jaune, gommeuse, solnble 
dans Teau et ne contenant pas de carbonate de chaux; 
2^ une matière rouge, très belle, résineuse, qui se dissout 
dans les alcalis et qu'orf précipite avec l'acide citrique. Cette 
dernière substance est la seule dont on fait usage. On la 
nomme carthamine, mais elle est peu durable. 

M. Dufour a constaté que les fleurs de carthame con- 
tenaient : 

Ligneux 49,60 

Extrait 30,60 

Albumine 5,50 

Cire 0,90 

Carthamine 0,50 

Résine 0,30 

Matières terreuses 1,90 

Débris de la plante 3,40 

Eau 6,20 

Perte 1,10 

100,00 

La vraie couleur du carthame est orangé. Dans l'Inde on 
emploie comme mordants le suc du citron et le sesqui- 
carbonate de soude. 

Le carthame d'Espagne est moins riche en carthamine 
que le carthame d'Orient. 

Terrain. 

Nature. — Le carthame doit être cultivé sur une terre 
légère, profonde et exposée au midi, soit silico-argileuse , 
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de juin et juillet, juillet et août, ou août et septembre, 
suivant la latitude sous laquelle le carthame est cultivé. 

En général, elle dure deux mois. 

En Egypte, la récolte a lieu en mars et en Algérie en 
juillet et août. 

Cette récolte se fait chaque jour ou tous les 3 à 4 jours, 
le matin après la rosée quand elles sont bien ouvertes , afin 
qu'on puisse enlever toutes les fleurs avant qu'elles com- 
mencent à se faner, ou le soir avant le coucher du soleil. La 
matière colorante que fournissent les fleurs trop épanouies 
ou que les pluies ont noircies, est moins abondante et de 
moins belle qualité que celle qu'on extrait des fleurs bien 
développées et qui n'ont pas perdu leur éclat. Le soleil 
rend la carthamine plus abondante. 

Mode d'opération. — La récolte des fleurs se fait de 
deux manières : 1^ On se borne à arracher les fleurons en 
pinçant ceux-ci entre les doigts. En agissant ainsi , les ca- 
pitules floraux ont souvent de très bonnes graines. Ce pro- 
cédé est celui qu'on suit en Allemagne et en Egypte. 2" On 
coupe les capitules avec des ciseaux ou un instrument tran- 
chant , on les dépose dans un panier qui sert à les transpor- 
ter à la ferme. Ce procédé a l'avantage de provoquer l'é- 
panouissement des boutons qui ne sont pas encore ouverts, 
mais il est peu pratique. 

La cueillette des fleurs de carthame est longue et minu- 
tieuse ; elle doit être faite de préférence par des femmes ou 
des enfants. 

On repasse tous les 4 ou 5 jours entre les lignes. 

Chaque hectare exige de 20 à 40 journées de femmes. 

Dessiccation des fleurons. — Lorsque la récolte jour- 
nalière des fleurons est terminée, et que ceux-ci ont été rap- 
portés à l'habitation, on procède à leur épluchage, opération 
qui consiste à enlever les débris de calice ou de réceptacle. 
Quand ce nettoyage a été fait, on procède à la dessiccation 
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des flenrs. Oq pratique ce séch^e en éteadant leB fleurons 
mr des tablebtea, des claies ou des nattes dans une chambre 
aérée et à l'abri du soleil, car les rayons lumineux altèrent 
facilement la carthamiue des fieurons récoltés. On a soia de 
les remuer de temps k autre, afin que la dessiccation se fasse 
le plus promptement possible, 

CoNSEEVATiON DES PLEURONS. — Quand les fleurons 
sont secs, on les renferme dans des caisses ou dans des sacs 
qu'on conserre dans un endroit sec à l'abri de l'air et du 
soleil. L'humidité détruit leur couleur jaune rouge et les 
colore en brun ou noirâtre. 

CKF*te<^rcB dn urthame. 

Le CarViame d Espagne est très odorant, d'un beau rouge 
et très riche eu couleur, mais on y trouve souvent des fleurs 
noires. C'est le moins estimé. 

Le Oarthame SÉgypte a une couleur ronge foncé uni- 
forme et une odeur forte; il est formé de filaments courts, 
grêles et frisés. Sa qualité tient plus au modede préparation 
qu'au climat de l'Egypte. Celui du Caire est plus estimé 
que le carthame récolté dans la Haute Egypte. 

Le Carthame de TInde est d'un rouge rosé ; il contient 
souvent dn sable.' . 

Le plus estimé est celui du Bengale ; il est exempt de 
flenrs noires et de sable ; il vient de Dacca. 

Le Carthame de Batavia est ronge foncé, mais il est 
moins riche en carthamine que celui de l'Inde. 

En Egypte, on réduit les fleurons en poudre et on mouille 
celle-ci avec de l'huile grasse. 

On extrait 1 kilogr. de carthamine de 250 à 260 kilogr. 
I de fleurs. 

Le carthame qui a une couleur terne a été mal desséché ; 
il contient peu de matière colorante. 
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Hécolte de graines. 

Lorsque les graines sont bien formées, on laisse les plan- 
tes sécher sur pied pendant une sanaine. Quand les tiges 
sont sèches , on les arrache et on les bat au fléau pour dé- 
tacher les graines que contiennent les capitules. 

Un hectolitre de graines pèse de 48 à 50 kilogr. 

Rendemente. 

Un hectare bien cultivé et récolté produit de 200 à 300 ki- 
logr. de fleurs desséchées et 800 à 1,000 kilogr. de graines. 

1 kilogr. de carthamine provient de 250 kilogr. de fleurs. 

Le carthame de l'Inde se vend de 250 à 350 fr. les 
100 kilogr., celui d'Egypte de 200 à 300 fr. et celui d'Es- 
pagne de 150 à 200 fr. 

On l'expédie de l'Inde en balles de 75 à 50 kilogr. et 
d'Egypte en balles pesant 320 à 350 kilogr. 

Les semences, à cause de leur propriété oléagineuse, va- 
lent de 25 à 30 fr. les 100 kilogr., soit 12 à 15 fr. ;l'hecto- 
litre. 

Emplois des produits* 

Les fleurs du carthame servent à teindre les étoffes de 
soie et de coton en couleurs rose, cerise et ponceau, mais 
les teintes brillantes qu'elles permettent de produire sont 
peu solides ; elles ne résistent pas à l'action du savon. En 
Angleterre et en Espagne, elles servent aussi à colorer les 
potages, les puddings, etc. 

Enfin, on emploie ces fleurs pour préparer le fard ou le 
rouge de toilette dont les femmes font un si grand usage. 

Four réparer des ans l'irréparable outrage, 
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CHAPITRE III 

CACTUS A COCHENILLES. 

Plante ntmocotslédone de la famille dei Cactées. | 

rtère» ae 1> ooolKOiUle. — Momt». — Caôtuâ anr lesquels elle Tit. — Crés- 

liubui DilBlblea. — UnltlpUcMlon de U oocbeniUe. — Récolte du !■ co- 
iinlllo. — yimiMB d'étonffer 1« coohaolllas. — Produit par heotBra. — Yi- 
téa cDimnorrUlBa. — Usage de la eochenillB, 

HlsIorlqMC. 

ja culture du cactus à cochenille (1) ou nopal est con- , 
: au Mexique depuis la plus haute antiquité. L'histoire 
connaître qu'elle y était pratiquée du temps des rois 
iques. Toutefois la conquête de cette contrée par Fer- 
id Cortez nuisit à cette culture. Ainsi les Espagnols rai- 
ent les nopaleries de la péninsule de Tncatan, afin de 
sriser celles qui existaient à Yaxaca et à (rua.taca. 
In jour, ils enrent l'idée de monopoliser à leur profit la 
duction de la cochenille et ils en défendirent l'exporta- 
1; mais un Français, Thierry de Menonville, se préoccu- 
it peu, il y a bientôt un siècle, des peines sévères pro- 

.) On a cm pendant longtemps que la cochemlle étiût une graine 
QQ on insecte. C'est d'Acosta qui le premier a démontré, es IGSD, 
kl cochenille appartenait au règne anima]. 
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noncées contre les exportateurs, parvint à transporter à 
Saint-Domingue des nopals chargés d'insectes. 

Lorsque les Espagnols perdirent toutes leui's possessions 
d'Amérique, à l'exception de Cuba, ils introduisirent la 
culture du nopal dans les environs de Murcie et de Malaga. 
En 1827, on l'expérimenta avec succès aux îles Canaries, et 
en 1831 , M. Simounet fit venir des nopals de l'Andalousie, 
et les progagea très heureusement aux environs d'Alger. 
Aujourd'hui la culture du cactus à cochenilles a lieu très en 
grand aux îles de Lancerote, Fostaventure, Canaries, Palma 
et Ténériffe (Iles des Canaries). 

Il j a cinquante ans environ que les Hollandais ont na- 
turalisé la cochenille à l'île de Java. 

D'après les faits constatés dans ces dernières années, on 
peut dire désormais que la culture du nopal et l'éducation 
de la cochenille prospéreront en Algérie et y donneront des 
résultats aussi satisfaisants que ceux qu'on obtient aujour- 
d'hui aux îles Canaries jusqu'à 800"" d'altitude. En 1854, 
on comptait dans une seule province de cette colonie 14 
nopaleries contenant 61,500 plants. 

En 1834, la cochenille exportée des Canaries, ne dépassa 
pas 941 kilog. ; mais en 1850, elle atteignit 250,000 kilog. 
Ce succès permet de, concevoir de grandes espérances de 
son introduction en Afrique. 

La France en a importé, en 1855, 413,884 kilog. ayant 
une valeur de 4,138,840 fr. Elle n'en reçoit plus annuelle- 
ment que 200,000 kilogrammes. 

Caractères de la cochenille. 

La cochenille (Coccus cacti, L.) qu'on multiplie dans 
les nopaleries, est connue sous les noms de cochenille fine y ^ 
cochenille du cactus ou cochenille du nopal. L 

19. 
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Elle appartient à la famille des galLinsectes de Tordre 
des hémiptères. Son corps est globuleux, mou et épais ; ses 
tarses sont d^un seul article. La longueur ne dépasse pas 
0^002. 

Le mâle est plus petit que la femelle. C'est vers le com- 
mencement du printemps qu'il devient insecte parfait; 
alors il a une forme allongée, et porte des ailes finement 
veinées. Il est rouge foncé et son corps se termine par 
deux grandes soies. Les femelles ont 0",002 de longueur. 

Les mâles n'ont pas de bouches; ils ne vivent que le 
temps jiécessaire à la fécondation des femelles. Ce fait ex- 
plique pourquoi on en trouve rarement à l'époque à laquelle 
on récolte les cochenilles. 

Les femelles, beaucoup plus nombreuses que les mâles , sont 
aptères (fig. 61), c'est-à-dire n'ont pas d'ailes; elles ont une 
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Fig. 61. — CochenUles mâle et femeUe. 

vie sédentaire; elles ont une sorte de trompe au moyen de 
laquelle elles percent l'épiderme des nopals pour y puiser 
les aliments dont elles ont besoin. Elles deviennent insec- 
tes parfaits après être restées quelque temps immobiles 
dans un petit nid composé d'un duvet cotonneux. Leur 
corps est brun foncé et recouvert d'une poussière blanche. 
Les femelles qu'on écrase répandent un beau suc pourpre 
qui est dû à la carminé qu'elles contiennent. 
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A la Gaadeioupe, on a remplacé le C. lutta par le G. «uh 



Fig. B2. — Cactua aoa épinem. 



liUformis qui a de très belles raquettes veloutées, qui s'é- 
lève peu et résiste très bien aux vente violents. La coche- 
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nille zacstille et la cochenille argentée j réussissent très 
bien. 
Adx îles Canaries, on cultive un nopal à fleurs jaune- 



Fig. 63 Cactna épineui. 

orangé et k fruits vert blanchâtre que les habitants appel- 
lent ywnCT-a et qni parait être le Ccaclm figue d'Inde (Cac- 
tus TULQABis, Ten., ou Cactus ficus ikdica, L.). 
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Enfin, on a introduit à Ténériffe, depuis environ trente 
années, le Cactus m chapelet (Gaotus uonilifobmis, L.) à 
fleurs et à fruits ronges. Cette espèce a une tige globuleuse 
garnie de lameaus diffus et ornés d'aignillons divergents 
(fig. 63). 

La cochenille élevée sur \q figuier de Barbarie, cactns 
épineux (Opuntia vuloahis) produit une matière colo- 
rante qui ne le cède pas poar le ton chromatique aux meil- 
leures sortes de l'Amérique et des Canaries. 

En général, les nopals k épiderme tendre, à feuilles très 
charnoes et les moins garnies d'épines, sont cenx qui con- 
viennent le mieux à la cochenille. 

On désigne les feuilles sous le nom de raqueUes. 

Création d'nne nopalerlc. 

Choix du terrain. — Les nopals doivent être plantée 
dans les terres perméables et sèches, c'est-à-dire sor les 
terrains silico-argileux on argilo-sUicenx, caillouteux ou 
non, mais de moyenne fertilité. Oes plantes végètent mal 
sur les sols compacts et humides parce qu'elles redoutent 
les eaux stagnantes; elles réiiBsissent aussi difficilement sur 
les sols pauvres ou qui ne sont pas de bonne qualité. 

C'est principalement dans les vallons, les gorges des 
montagnes, à la base des coteaux ou dans les plaines abri- 
tées par des élévations qu'on établit les nopaleries. 

Les terrains découverts ne conviennent pas pour cette 
culture, parce que les venta violents y brisent les nopals, 
enlèvent les jeunes cochenilles des raquettes ou nuisent an 
développement des nnes et des antres en les desséchant. 

Les terres très déclives doivent être garanties de l'action 
érosive des eaux par des murs de soutènement qni les dispo- 
sent en terrasses placées les unes au-dessus des antres. 

Les nopals sont les derniers v^étaux qu'on rencontre en 
pénétrant dans les déserts an Mexique et en Syrie. 
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PRÉPARATioif DU SOL. — Le terrain qu'on destine à une 
nopalerie doit être bien préparé. On le laboure avec une 
charrue ou avec la bêche jusqu'à 0"',20 et même 0°*,30 de 
profondeur. 

Quand la couche arable a été bien ameublie et débarras- 
sée des arbustes et des plantes indigènes qui croissaient à 
sa surface, on la dispose en planches que l'on sépare par 
des allées ou des sentiers si la plantation des nopals doit 
être faite en plein. On doit, lorsque la terre est argileuse et 
à sous -sol imperméable, séparer les planches par de petits 
fossés d'assainissement et établir les allées sur la partie mé- 
diane de chaque planche. 

Lorsqu'on plante les cactus en lignes éloignées les unes 
des autres de 2 mètres, on se dispense de créer des allées. 

Mode de multiplication des nopals. — Tous les 
cactus se multiplient de boutures. 

On obtient ces boutures en détachant des nopals bien 
développés et âgés de trois à quatre ans, les raquettes qu'ils 
ont produites. On a constaté par l'expérience qu'il fallait 
non pas arracher les raquettes mais les couper à leur point 
d'insertion sur la plante mère. Il faut être très expérimenté 
pour disloquer les raquettes à leurs articulations sans les 
endommager ou altérer le pied qui les fournit. 

On peut diviser les raquettes en deux parties, mais les 
nopals que l'on multiplie à l'aide de telles boutures ne sont 
jamais remarquables par leur développement. 

Au fur et à mesure qu'on détache les raquettes, on les 
pose à plat sur la terre, où elles restent pendant quatre à 
cinq jours. On agit ainsi par nécessité , c'est-à-dire pour 
que la partie coupée ou détachée puisse se cicatriser. Les 
raquettes qu'on abandonne ainsi à elles-mêmes doivent être 
retournées chaque jour, afin qu'elles ne soient pas courbées 
au moment dé leur plantation. 

Mise en place des raquettes. — On doit exécuter la 
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plantation dea boutures (fig. 64), en automne on au prin 
temps. On a reconnu que l'automne est la meilleure époque. 
A ce moment de l'année lea 
raquettes développent plus 
aisément leurs racines, et, 
au printemps suivant, elles 
, poussent avec plus de vi- 
gueur que si leur mise en 
place avait en lien en mars 
ou avril. 

La plantation des bou- 
tures est simple et facile, il 
suffit de les enterrer verti- 
calement et la cicatrice en 
bas, jusqu'à la moitié de 
leur longueur. Les raquettes 
que l'on plante trop profon- 
dément sont sujettes à pour- 
rir ou à végéter très lente- 
ment pendant la première 
année. 

Cette plantation doit être 
faite de manière que les sur- 
^ faces des raquettes soient 

Fig. 64. - Bouture elracinée Parallèles à la direction des 
de Nopal. lignes. Enfin, il est néces- 

saire que les ligues soient 
perpendiculaires à la direction des vents pluvieux, afin 
qu'une seule des faces des raquettes reçoive l'action des 
pluie». 

Les nopals plantés au Mexique, au Cap Vert, eu bou- 
tures , enracinées dans de bons terrains, ont ordinairement ; 
après 24 à. 38 mois de végétation de 0'°,80 à l'Eisa de haut. 
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Entretien qu'exigeât lea nopalerlea, 

Enorais, — On a proposé d'exciter le dévelopf 
des nopals en appliquant de temps à autre des engra 
dn f limier, soit du sang desséché. L'expérience, juB< 
jour, n'a pas prouvé l'utilité de leur emploi. Au M« 
on ne fume jamais les nopaleriea. 

BiHAGEa. — On doit exécuter des binées. Ceux- 
plim ou moins nombreux, suivant l'aptitude quel 
possède à la production des plantes indigènes. Une i 
rie bien entretenue est toujours plus productiTe, 
qu'elle ne favorise pas l'existence des ennemis de la 
nille. 

Nonobstant, les ouvriers qui exécutent les binag 
vent éviter d'endommager les racines des nopals, 
blesser ces derniers avec les outils qu'ils emploient. 

Arroskmekt. — Les nopals qu'on cultive dans 
Ions ou dans les plaines , où la terre conserve une fr; 
convenable pendant les fortes chaleurs de l'été, n'i 
besoin d'être arrosés. Il n'en est pas de même des ' 
ries établies sur les terres siliceuses et sèches; on i 
irriguer lorsque les raquettes commencentà se flétrii 
à-dire quand elles deviennent Sasques et pendant 
arrosementa n'ont pas besoin d'être copieux : une 
bamidité ferait pourrir les pieds des nopals, 

SUPPRËSSIOK DES BOUTOHS A FRUITS. — Les 

produisent des fruits qni nuisent à leur dévelopi 
C'est pour ce motif qu'il est utile de les supprimer i 
ans à mesure qu'ils apparaissent. 

Les boutons du cactus ou ^untia vuïgaris sont jau 
ceux du cactus tana présentent une teinte rouge. 

Taille des nopals. — Tous les ans, après la 
des cochenilles, on supprime tontes les raquettes 
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insectes ont épuisées. Ces feuilles se distinguent des autres 
par les rides et la couleur jaunâtre que présentent leurs 
surfaces. Cette suppression a l'avantage de faire naître de 
nouvelles raquettes. 

Une nopalerie bien établie et bien conduite peut durer 
de 6 à 8 années. 

A 2 ans, les nopals ont ordinairement de 1° à 1™,65, 
hauteur qu'on ne dépasse pas, parce que la récolte de la 
cochenille ne s'effectuerait plus aussi facilement. 

Maladies et anin&auK nuisibles* 

Les nopals sont sujets à deux altérations : 1^ la pourri- 
ture ou gangrène ; 2° la gomme. 

On arrête le développement de ces maladies en enlevant 
complètement avec un couteau la partie altérée. Alors la 
plaie se cicatrise et le nopal continue à végéter. 

Les nopals sont quelquefois attaqués pendant l'hiver par 
les rats et les lézards; mais ces animaux ne causent jamais 
de dégâts aussi grands que ceux que font naître de petites 
chenilles jaunes et transparentes. Ces insectes couvrent les 
jeunes bourgeons d'une toile qui les dérobe à la vue , et qui 
leur permet de pénétrer dans la raquette, où ils vivent aux 
dépens de la substance charnue qui la constitue. C'est le 
soir et le matin qu'on doit les chercher pour les détruire. 

Enfin, les nopals sont aussi attaqués par des insectes de 
l'espèce kermès. Ces petits insectes les épuisent, et comme 
ils couvrent parfois entièrement les raquettes, il en résulte 
que les cochenilles qui y sont fixées ne peuvent y vivre. 
Deux mois suffisent pour qu'un nopal en soit couvert depuis 
la base jusqu'au sommet. On les détruit ou on met un 
terme à leur propagation, en lavant les nopals qu'ils ont 
attaqués avec une éponge et de l'eau. 
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Maltiplicatioii de la coehenille. 

On propage la cochenille dans nne nopalerie de dix-hnit 
mois, en dispersant sur les cactus un certain nombre de co- 
chenilles mères. Cette sorte d'ensemencement se fait le ma- 
tin, avant le lever du soleil. On l'exécute de deux maniè- 
res : 

1° On réunit quelques femelles dans un petit cocon cylin- 
drique fait avec du coton ou de la filasse et l'on suspend ce 
nid sur Tune des faces d'une raquette de nopal au moyen 
d'une épine. Quand le cactus est vigoureux, on attache un 
cocon sur chaque face de ses feuilles. Ces nids doivent être 
à claire voie, afin que les jeunes cochenilles puissent passer 
à travers aussitôt après leur naissance. C'est pourquoi il est 
préférable de remplacer la filasse ou le coton par un mor- 
ceau de canevas à mailles moyennes. 

On peut aussi déposer les cochenilles dans un étui de 
jonc à claire voie et fermé par un couvercle de même 
nature. 

2° On renferme des cochenilles dans une boîte non fer- 
mée et on les couvre avec de petits morceaux d'étoffe douce 
et très souple. Dans l'après-midi, on enlève ces chiffons qui 
sont alors couverts d'un grand nombre de coclienilles d'une 
extrême petitesse, et on les porte dans la nopalerie pour en 
fixer un sur chaque côté des raquettes au moyen d'épines 
de nopals. Ces chiffons une fois enlevés de dessus les coche- 
nilles doivent être remplacés par d'autres afin qu'on puisse 
le soir, continuer l'ensemencement des nopals. 

Cette opération dure ordinairement de quatre à six 
jours. Lorsqu'elle est terminée, on étouffe les cochenilles 
que contiennent les boîtes, on les sèche et on les réunit à 
celles que Ton a précédemment récoltées. 

Si les cochenilles déposées dans les boîtes ne donnent 
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pas de couvain, on les remplace par d'autres plus avancées. 

On doit avoir la précaution de placer les cocons ou les 
chiffons de manière que le soleil levant puisse réchauffer 
de bonne heure les jeunes cochenilles. 

Il faut éviter d'opérer quand l'air est agité, afin que les 
larves ne soient pas emportées par le vent et lorsque le 
temps est brumeux ou pluvieux. 

Au bout de huit à dix jours les cochenilles sont fixées 
sur Tépiderme des nopals à l'aide de leur suçoir; un mois 
après , un certain nombre d'insectes s'enveloppent dans uu 
petit cocon cylindrique formé de duvet blanc pour se mé- 
tamorphoser en insectes parfaits. Ces cochenilles, sont des 
mâles qui fécondent les femelles et meurent ensuite. 

Lorsque les femelles ont atteint en été soixante-quinze à 
quatre-vingt-dix jours, et en hiver cent à cent vingt, elles 
sont alors de la grosseur d'une tique de moyenne grosseur» 
Alors, on peut les enlever de dessus les cactus et les uti- 
liser pour ensemencer une nouvelle nopalerie, parce qu'elles 
sont prêtes à pondre. 

Les femelles meurent après leur ponte. 

Récolte de la cochenille. 

Lorsque la nopalerie est nouvelle et lorsqu'elle doit con- 
tinuer à exister, on attend pour opérer la récolte qu'un cer- 
tain nombre de femelles ait déjà pondu. Les cochenilles 
ont alors atteint leur développement maximum. 

Aussitôt qu'on a la certitude que les nopals ont été de 
nouveau ensemencés, on procède à la récolte des cochenil- 
les en les enleyant de dessus les raquettes à l'aide du bec 
d'une cuiller à demi couverte près de sa queue, ou d'une 
petite cassolette ronde ou triangulaire. On détache les in- 
sectes avec un couteau mousse et on les reçoit dans un pa- 
nier à mailles serrées. 
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Cette opération se fait le matin et en deux fois : d'abord 
on détache les cochenilles qui ont une couleur foncée et la 
partie postérieure du corps déprimée et ridée; ensuite, 
quelques jours après, on renouvelle l'opération pour re- 
cueillir les cochenilles qui sont arrivées au dernier terme 
de leur développement. 

On opère ordinairement chaque année quatre récoltes de 
deux en deux mois. 

Cette récolte dojt être faite par des hommes ou des en- 
fants. Les femmes, à cause de leurs vêtements qui font 
tomber les cochenilles sur le sol, ne doivent être employées 
que quand la nécessité l'exige. 

On compte qu'il faut dix-huit ouvriers pour récolter 
dans une matinée, c'est-à-dire depuis la pointe du jour jus- 
qu'à neuf ou dix heures du matin, les cochenilles d'une no- 
palerie d'un hectare. 

Manière d'étouffer les cochenilles. 

Les cochenilles doivent être étouffées aussitôt qu'elles 
ont été récoltées. Cette opération a pour but de s'opposer à 
la continuation de la ponte des femelles. On la pratiquait 
autrefois à l'aide de l'eau bouillante ; voici comment on 
l'exécute de nos jours : 

1** Dessiccation naturelle, — On construit des boîtes vi- 
trées ayant 1 mètre de longueur, 0™,75 de largueur et 
0",10 de hauteur; on y met 15 kilog. environ de cochenil- 
les fraîches , on les ferme hermétiquement et on les expose 
à mi-soleil. Alors, les insectes périssent par asphyxie, di- 
minuent de volume et deviennent secs. On doit avoir soin 
de ne pas laisser les boîtes exposées à l'action du serein et 
de la rosée, et de remuer de temps à autre les cochenilles 
pour que leur dessiccation soit plus complète et plus parfaite. 

A défaut de caisses vitrées on peut se servir de bocaux 
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en verre bien feouchés et pouvant contenir de 3 à 4 kilog. 
d'insectes. La dessiccation dure deux jours. Le premier, les 
insectes restent exposés à l'air pendant 7 à 8 heures, et 
le second durant 3 à 4 heures. Les cochenilles qu'on fait 
sécher sont légères et ont leur surface ridée. 

2'* Dessiccation artificielle. — Cette dessiccation se Mt 
dans un four après la cuisson du pain ou dans une étuve 
chauffée, de 35 à éC* centigrades. Dans le premier cas, les 
cochenilles restent exposées à l'action de la chaleur pen- 
dant deux heures pour être ensuite placées dans les boîtes 
vitrées exposées à mi-soleil. Dans le second, on les retire 
de l'étuve au bout de quarante-huit heures. 

Les cochenilles desséchées doivent être conservées dans 
des boîtes fermées et déposées dans un local bien sec. 

Un homme, en une journée, récolte environ 10 kilog. de 
cochenilles. 

1 kilog. de cochenilles fraîches se réduit par la dessicca- 
tion à 600 ou 700 grammes. 

Produit par hectare. 

Un hectare bien garni de nopals fournit de 300 à 400 
kilog. de cochenilles, mais la première année le produit 
dépasse rarement 100 Mlog. par hectare. Un kilog. de 
cochenilles sèches contient 140,000 à 150,000 insectes. 

Un kilog. de cochenilles mères produit environ 25 kilog. 
de cochenilles fraîches et marchandes. 

Variétés commerciales* 

Le commerce distingue plusieurs sortes de cochenilles. 

V La cochenille noire est brun noirâtre et luisante. C'est 
la plus estimée à Londres. On la nomme cochenille zucca- 
tille ou zaccatilla ou mesteques ou cascarellia; elle vient du 
Mexique. 
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Ou l'obtient en récoltant les cochenilles qui ont pondu 
ou en débarrassant, à l'aide d'un sac dans lequel on les a 
agitées, de la poussière cotonneuse qui les couyre celles 
qui ont éié récoltées avant la ponte. 

2° La cochenille grise on argentée est couverte d'une pous- 
sière blanche et argentée ; elle vient de la Vera-Cruz, et est 
estimée à Marseille et à Cadix , quoiqu'elle soit inférieure 
à la précédente. Quelquefois, on la rend plus argentée en la 
couvrant de talc de Venise ou de blanc decéruse. 

3" La cochenille rougeâtre. Cette sorte est peu estimée ; 
elle vient de la Vera-Cruz ou de Honduras. 

La France reçoit aussi des cochenilles noires et argentées 
de la Guadeloupe et de Ténériffe. Celle de la Guadeloupe 
contient 65 % de carminé et celle de Ténériflfë 52 % . Celle 
de Java est petite, rougeâtre et de peu de valeur. 

En général, la cochenille noire comprend la cochenille (w*- 
dinaire, la cochenille supérieure et la cochenille extra ou fine. 

Le prix de la cochenille est plus ou moins élevé, selon sa 
provenance et sa qualité; en outre, il est très variable. 
Voici les prix moyens auxquels elle est vendue : 

La cochenille noire vaut 10 à 13 fr. le kilog. 

— argentée 8 à 10 — 

— ronge 6à 8 — 

La cochenille grise de Honduras et Ténériffe se vend de 
2 à 2 f r. 50 le Mlog. 

On emballe la cochenille dans des sacs recouverts de 
joncs ou de peau, qui pèsent de 75 à 80 kilog. 



• 



Usai^es de la coehenille. 



La cochenille est employée pour préparer le carmin et la 
laque carminée, pour colorer les liqueura, les sucreries ; elle 
sert aussi dans la teinture des soieries. 
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CHAPITRE IV 

€HÊNE A KERMÈS. 

Qdercus coocieeha. 
Arbrisseau de lafamilh des Amentacées, 

Le chêne kermès, qu'on rencontre dans le midi de la 
France et de l'Europe et en Algérie, nourrit une cochenille 
à laquelle on a donné le nom de kermès de Provence ou 
kermès d'Espagne. 

En Asie, on utilise cet insecte (Coccus ilicis) qu'on 
récolte avant l'éclosion des œufs produits par les femellesi 
pour teindre les calottes turques ou fez, La couleur rouge 
ou cramoisie qu'il fournit est très solide ; elle a pour base 
la coccine. 

Le kermès se présente sur les plantes sous la forme 
d'une petite coque d'un rouge foncé et de la grosseur d'un 
pois. L'insecte est renfermé dans cette excroissance et n'en 
sort que quand il a atteint son développement. Dans le 
commerce il est rond, lisse, dur, luisant, solide; il ren- 
ferme un suc rougeâtre. Le kermès de Montpellier est plus 
gros et plus vif ; le kermès d'Espagne est plus petit et d'un 
rouge noirâtre; il contient mois de coccine. Le kermès 
est aussi récolté par les Arabes en Afrique. 
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on extrait le fard rouge dont se servent les jeunes filles de 
cette partie de TOrient. 

Cette borraginée appelée fausse vipérine est bisannuelle 
et herbacée; ses tiges simples, rarement rameuses et hé- 
rissées de poils tuberculeux, ont de 0"^,40 à 0™,50 de hau- 
teur. Ses fleurs sont blanches ou rosées, elles s'épanouissent 
au printemps; ses feuilles sont lancéolées, linéaires, sessiles 
et pubescentes. 

3. liOnosma Emodi est la plante qui fournit V or canette 
du Néjpaul. Cette borraginée est herbacée et vivace. Elle 
existe dans les montagnes de l'Inde et de l'Asie centrale. 
Sa racine contient aussi une matière colorante rouge. 

Selon M. Naudin , cette plante tinctoriale n'a pas encore 
été introduite en Europe. 

On propage les orcanettes à l'aide de leurs graines ou 
par éclats de pieds. 

On arrache leurs racines pendant rhiyer lorsqu'elles ont 
deux années de végétation. On les lave et on les fait sécher 
avant de les livrer au commerce. Les petites racines sont 
les plus estimées, parce que les grosses racines sont moins 
riches en principe tinctorial. 

L'orcanette sert à colorer les liqueurs, les sucreries, les 
pommades, les produits pharmaceutiques et l'alcool des 
thermomètres. 

Jjorcanette de Constantinople est fournie par la racine du 
Lawsonia inermis, (Voir plus loin.) 
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La plus estimée est celle qui vient des Canaries. Elle 
provient du Rocella iinctoria. Elle est composée de fila- 
ments coriaces blancs ou bruns réunis à la racine qui est 
arrondie. En Cochinchine, elle existe ordinairement sur 
les bambous en décomposition. 

L'orseille du cap Vert est fournie par la même espèce. 
Ses filaments ont une couleur fauve sur une face et noi- 
râtre sur l'autre. Elle a souvent 0"*,10 de longueur. 

1j orseille de Madère provient aussi de Rocella tinctoria. 
Elle se compose de filaments enrubanés, aplatis; sa qua- 
lité est secondaire. 

Jj orseille de Madagascar est fournie par le Rocella fust- 
formis; elle est formée de rameaux membraneux gris cendré 
ou blanchâtre. 

Jj orseille de Sardaignee&t composée de filaments maigres, 
blanc verdâtre de qualité médiocre. 

Ij orseille d Angola (Guinée inférieure) a de 0°,03 
à 0™,04 de hauteur ; elle est gris verdâtre ou brunâtre. 

Jj orseille de la Réunion provient de Rocella fusiformis 
et montagnei; elle est de bonne qualité. 

Ij orseille de VInde est fournie par le Rocella montagnei 

Ces deux derniers lichens existent sur les roches ma- 
rines ou sur de vieux manguiers. 

L'Orseille de TERRE est produite par le Variohria 
dealbata, le Lecanora porella et le Parmelia saxatilis. On 
la récolte sur les rochers dénudés en Auvergne, dans les 
Pyrénées et en Suisse. 

Il orseille des Pyrénées provient du Variolaria dealbata; 
ses filaments sont courts, irréguliers et blanc grisâtre. 

Jj orseille d Auvergne est produite par le Variolaria orcina. 
Elle existe sur les rochers volcaniques où elle forme des 
croûtes épaisses. 

Ij orseille de Suède vient du Lecanora tartarea; ses 

^ûtes sont plus larges. 



OKSBILLE' 

L'orêeille de Norwège est produite par le licl 
latus. 

Tons ceBlicbenB ne renferment pas de matière t 
tonte formée. Voici comment on obtient celle-ci 
toie, on broie le lichen, et on le fait tremper, m 
contact de l'air dana nne liqueur alcaline ou da 
rine putréfiée, puis, on y ajoute de la chaux q 
nn l'ammoniaque de l'arine. Alors on obtient la pà 
ormlle qui a une consistance molle, rouge foncé 
violacé avec une odeur très désagréable. Cette ; 
raute a ponr base V<yrcéine ou OTsins qu'on cro 
pourpre des anciens, 

L'orseille sert à préparer Je tournesol, prodi 
obtient en ajoutant de la craie en poudre et qu' 
dans les laboratoires de chimie, La pâte qu'on o 
moulée et séchée. 

Ainsi traitée, la matière rouge devient bleue ps 
binaison avec nne base. 

L'orseille donne à l'eau une teinte rouge foi 
peu durable. 

L'orseille du Brésil ou cochenille végétale prt 
Lecanora tinetoria. Elle sert aussi à teindre en roi 

L'orseille dn cap Vert vaut de 50 à 65 fr. les : 

L'orseille qu'on récolte à l'Ile de Fogo, sar la 
frique, est de qualité inférieure ; elle sert à teindn 
kin. On l'appelle escana. 

La culture de l'Orseille est-elle possible ? Ceh 
teux. Nonobstant, ainsi que le dit avec raison M. 
cet essai mérite d'être tenté. 
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CHAPITRE VII 

OLDENLANDIE. 

Oldenlandia tjmbellata, Hedyotis umbellata. 
Plante sous-JriUescente de la famille des RMacées» 

> 

Cette petite plante sous- frutescente est très commune 
dans rinde et en Cochinchine. On la trouve dans tous 
les terrains. Elle est cultivée aux environs de Karikal 
et de Nagour. Au Malabar et sur la côte de Coromandel, 
on la nomme saya-ver ou chaya-voir, 

La tige est demi-ligneuse; ses feuilles sont opposées, 
linéraires et aiguës; ses fleurs sont petites et en cimes 
corymbifères ; les capsules renferment de nombreuses se- 
mences. Les racines contiennent une matière colorante 
rouge ; elles ont de 0"^,4:0 à 0"^,50 de longueur et quelques 
millimètres seulement de diamètre ; elles sont grises, jau- 
nâtres ou rouge foncé. 

Cette rubiacée se propage par ses graines qui sont très 
fines et qu'on sème à la fin de la mousson du sud-ouest, 
sur des terres légères, propres et profondes. On doit abriter 
les semis centre Taction du soleil. On arrose et le semis 
et les jeunes plantes pendant deux semaines deux fois par 
jour. Quand les plants sont développés suffisamment, on 
exécute les binages nécessaires pour que le sol soit toujours 
meuble et exempt de plantes indigènes. 

L'oldenlandie est cultivée assez en grand dans les dis- 
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CHAPITRE VIIL 

ROCOUYER OU ROUCOUYER. 

Bexa obellana. 
Plante dicotylédone de la famille des Bixacées. 

Cet arbre de 3 à 4 mètres est répandu ou cultivé dans 
les Antilles, à Cayenne, à la Guyane, à la Guadeloupe, dans 
la Colombie, au Brésil, au Mexique, dans les Indes, art 
Bengale, dans le Travancore et le Mysore, dans la Ma- 
laisie, la Cochinchine, etc. 

Cet arbrisseau est élégant (fig. 66) ; ses feuilles sont alter- 
nes, ovales, entières et glabres; ses fleurs à cinq pétales 
sont blanches lavées de rose et en panicules terminales ; ses 
capsules rouge foncé (fig. 67) et hérissées de poils mens 
contiennent de 15 à 20 graines anguleuses rouge vif; 
celles-ci sont enveloppées d'une matière gluante résineuse 
qui colore les mains et qui constitue le rocou. 

Le rocou est appelé LatJcan dans l'Inde. Il contient de 
la buxine et de Yorelline. Il brûle avec flamme, mais il 
produit beaucoup de fumée. 

La récolte des capsules a lieu de juin à décembre. Les 
graines fraîches constituent le rocou vert; les graines sèches 
forment le rocou sec. Le premier est supérieur au second. 

Voici comment on prépare et on obtient la pâte colo- 
rante : 

On écrase les graines dans une auge en bois, on les délaye 
dans l'eau chaude, on les fait bouillir dans une chaudière. 
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Dana les deux cas, on jette le tmit sur un tamis on pen 
serré, La pâte ainsi obtenue est mise à fermenter. On ter- 



mine U pi'cparatiou eu la faisant sécher à i'ombre. Quand 
elle est solide, on la met en pain de 1 à 8 kilog. suivant 



Flg. 67. — Capsules dn Eooonyer. 

les contrées. Ces pains sont ensuite enveloppés avec des 
feuilles de balisiers ou cannai. 
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Le Rocouyer dans les bonnes terres basses de la G-njane 

de 1500 à 2500 kil. de pâte par hectare. Dans les 
antes et sèches, son rendement dépasse rarement 
00 kilog. 

: propage par ses graines. Il eroît rapidement dans 
nés terres fraîches. A Taïti, il se reproduit de Ini- 

ans les sols humides. 

)mmerce distingue les rocous ci-après : 

i rocou de Gayenne se présente sous forme d'one 

mogène, onctueuse au boucher avec une magnifique 

rouge. Son odeur est nrinenae. C'est le plus estimé. 

: rocou des Antilles a l'aspect d'une pâte granuleuse 

le coloration et une odeur qui rappellent le rocou 

m ne. 

j rocmt du Brésil a la consistance d'une pâte molle 

e. Son odeur est agréable. 

i rocou des Indes orientales est sec et d'nn ronge 

Ce rocou donne lieu dans l'Inde à un commerce 

LOt. 

xx)a sert à teindre en rouge ou jaune les étoffes, le 
la cire, les peaux de mouton. Son odeur est péné- 
La teinture du rocou n'a pas une grande fixité. 
ibant, elle sert dans l'Inde à teindre les vêtements 
rs, des pandaromes, des byragis on antres mendiants, 
expédie dam des fûts de 200 à 250 kilog. 
rix commercial du rocou est très variable. Celui de 
e se vend de 170 à 200 fr. les 100 kilog. Le rocou 
tilles et de la Guadeloupe est vendu de 30 à 60 fr. 
kilog. 
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CHAPITRE IX 

BOIS ROUGE OU BOIS DE BRÉSIL. 

Cœsalpdîa. 
Arbre de la famille des Légumineuses, 

Le bois qui sert à teindre en rouge est produit par 
deux espèces très distinctes, le Cœsalpina et VHœmatoxy- 
Ion; le bois fourni par la première est connu sous le nom 
de hois de hrésil , lois d!Inde. On désigne celui qui pro- 
vient de la seconde sous le nom de lois de Campêche. 

Les principales espèces de Osesalpina sont au nombre 
de cinq : 

Le lois du Brésil ou lois de Femamlouc est produit 
par le Cœsaîpina echinata et le Gœsalpina cristata. Le pre- 
mier est appelé ilirapi tanga. Il constitue un grand arbre 
épineux. Son bois est dur, compact et sans odeur. Il est 
jaune intérieurement, mais exposé à l'air il prend exté- 
rieurement une nuance brun rouge. Il est à peine solu- 
ble dans l'eau froide. Il est expédié en bûches rondes ou 
aplaties. Aux îles Philippines on le nomme souMaco, 

Le Cœsalpina cristata est un grand et bel arbre dans 
les forêts du Brésil, de la Jamaïque et des Antilles. Son 
bois dur, pesant est aussi estimé. 

Le lois rouge de Lima provient aussi du Cœsàlpina cris- 
tata. Il vient de Valparaiso, d'Iquique, d'Arica, etc. 

Le lois de sajf^an (Cœsàlpina sappan) est commun 
dans les Indes, en Chine, au Japon, dans les Antilles, au 
Brésil, dans le Cambodge, les Iles de la Sonde, aux Philip- 
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ttc. Oa le DOmme souvent iois de Bahia. Il esb 
iur la côte de Coromandel, au Malabar, au Ben- 
dadrae, dans Travancore. En Gochinchme, on le 
Oay-vang. 

■bre atteint 6 à 7 mètres ; il est épineux. Ses feuil- 
composées de 10 à 13 paires de folioles ovales, 
es et éohancrées an Bommet. Ses flenrs jaunes sont 
mies terminales. Ses gousses sont comprimées et 
•mes. 

is est jaunâtre extérieurement, mais il devient rouge 
r son exposition à l'air. Il est dur et compacte, 
exploite quand il est âgé de 10 à 12 ans. C'est 
i ses bûches sane aubier ont la grosseur dn bras. 
is de Sainte-Marthe appelé aussi bois de Nicaragua 
fe Gora (Cœsalpisa Bhabiliënsis) végète exclu- 
fc dans la Nouvelle-Grenade. Son bois a an cœur 
lU rouge. Il est très estimé. 
i»s de- Bahama on Sots rot^e de la Jamaïque est 
par le Cœs&lpina. vesicaria qui est assez répanda 
ntuque et à la ,Guyanne. Le Cœisalpina sapiaeia 
mun en Chine, an Japon, en Cochinchine et à la 
upe. Le bois qu'il fournit est riche en couleur rouge, 
les Cœsalpina se multiplient à l'aide de leurs graines, 
les cultiver dans de bons terrains. Ils ne sont pros- 
te dans les régions chandes de l'Amérique et de 

'incipe tinctorial que renferment les bois ronges 
base la brésiline qui se cristallise en aiguilles et 
oluble dans l'alcool. 

ois rouges servent à teindre les étoffes, les cordes, 
is ou à fabriquer des laques avec la craie, l'amî- 
alun. On les emploie en copeaux ou en poudre. 
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CHAPITRE XI 

BOIS DE SANTAL ROUGE. 

Ptbrocarpus indicus ou Santalinus. 

Arbi'e de la famille des Léffumineuses. 

Cet arbre est répandu dans les montagnes de Tlnde, sur 
la côte de Coromandel, dans l'île de Ceylan, sur la côte 
occidentale d'Afrique. Il donne lieu dans l'Inde à des 
exportations très iniportantes. Il existe aussi dans les îles 
de la Sonde et au Japon. 

Le bois qu'il fournit est dur et d'une belle couleur 
rouge foncé ; on l'expédie en bûches irrégulières et sans 
aubier. Ces bûches ont de O'^jôO à 0'°,60 de longueur et 
0™,03 à 0"^,05 d'épaisseur. Ce bois développe une odeur qui 
rappelle celle de l'iris de Florence ou du bois de Campêche. 

Le principe colorant du bois de Santal rouge a pour 
base la santaline. 

Le bois de Santal est employé en poudre ou en petits 
copeaux. Il sert en Europe à colorer des tissus. Les tein- 
turiers de l'Inde ne l'emploient pas. 

Le Fterocarpus caucasica fournit aussi du bois de Santal 
rouge. 

Le Fterocarpus angohnsis est très répandu au Sénégal et 
sur la côte du Gabon. Les Anglais le nomment Bar wood. 
C'est lui qui fournit le Santal rouge cP Afrique. 



mm^' 



Lra flem'8 de cet arbuste développent une odeur suave 
et pénétrante qui plaît beaucoup ans Égyptiennes. L'eau 
qn'on obtient par la distillation est utilisée dans les bains 
où elle sert à parfumer les vêtements. A Luknow, dans 
l'Inde, et à Tunis, on extrait de ses fleurs une huile 
essentielle très parfumée qu'on colore avec le sa?tff dragon. 

Eln Egypte, le henné dont on utilise les fleurs est ap- 
pelé tamra; on nomme kmani celui qui a été ti^ansformé 
en poudre. 



Le henné demande un soi léger et profond, car il a des 
racines très fortes et persistantes. Il ne végète bien que 
lorsqu'on le cultive sur an terrain un peu frais, à demi 
ombragé et substantiel on abondamment fumé. On le pro- 
pre par boutures , par rejetons ou par semences. Les semis 
se font dans les Indes orientales pendant les mois de juin 
et JuUlet ; en Algérie dans la région dactylifère et dans le 
Maroc, on les exécute vers la fin de l'hivet. On fait tremper 
les graines avant de les confier à la terre. C'est lorsqu'elles 
commencent à germer qu'on, y mâle du sable fin et qu'on 
les répand un peu dru à la volée ou, ce qui vaut mieux, 
dans des rayons distants les uns des autres de \y°,W à 
ti'°,SO. En Algérie, on sème souvent le henné dans les oasis 
sur des carrés arrosables que Ton couvre ensuite d'Alfa, 
On arrose tous Ira deux ou trois jours jusqu'à l'apparition 
de la troisième ou quatrième feuille. Après cette époque on 
irrigue le terrain une fois par semaine pen^nt la première 
année, et tous {es quinze jours pendant la seconde. 

Pendant la végétation du henné on exécute les binées 
ou les sarclages nécessaires afin de maintenir le terrain. 
propre et meuble. Il fleurit en Egypte au mois de mai. 
Ses fleura y sont appelées tamra. 




I 
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Récolte. 

La première année, on effeuille ou on fauche les tiges 
pendant le mois de septembre ; les pousses herbacées ont 
alors de 0™,30 en moyenne de hauteur. Pendant les années 
suivantes, on coupe les tiges deux ou trois fois ; les deux pre- 
mières pousses ont chacune 0",50 de longueur; la hauteur 
de la dernière n'excède pas ordinairement 0™,20. Ces 
diverses productions sont séchées au soleil aussitôt qu'elles 
ont été récoltées, puis réduites ensuite en poudre grossière. 
Elles conservent leur pouvoir tinctorial pendant dix-huifc 
à vingt- quatre mois. 

Sur divers points du Maroc , on se borne à récolter deux 
ou trois fois par an les feuilles qui se développent sur les 
rameaux qui ombragent le sol. 

Emplois» 

D'après M. Chevreul, les feuilles du henné renferment 
trois principes colorants; l'un qui est jaune, l'autre qui 
est rouge et le dernier brun. La couleur du henné, dit-il, 
fixée sur la laine, exposée à la lumière comparativement 
avec la couleur de la gaude et de la garance correspondante, 
se soutient assez bien le premier mois ; mais après trois 
mois d'exposition la couleur du henné est notablement in- 
# férieure à l'autre. 

If Les feuilles du Lawsonie, réduites en poudre fine, cons- 

\^- tituerit le henné qui, délayé dans l'eau ou du jus de citron 

î- ■ sous forme de pâte ayant un peu de consistance, sert aux 

Musulmanes, aux Israélites, aux Égyptiennes et aux Brah- 
mines, depuis le Maroc jusque dans llnde, pour se teindre 
les lèvres, les doigts, les ongles, la paume des mains, la 
plante des pieds, les cheveux et les sourcils en rouge brun 
orangé. Cette pâte est appliquée pendant cinq à six heures 
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sur la partie du corps qu'on veut teindre. La coloration 
ainsi obtenue persiste sur la peau pendant plusieurs mois ; 
mais appliquée aux ongles elle ne disparaît qu'avec ceux- 
ci. Le henné donne aux yeux des femmes de l'Afrique le 
regard des houris des contrées asiatiques. 

Les Arabes et les Persans utilisent aussi le henné pour 
teindre le cuir et la laine en jaune orangé. Les chefs des 
villages au Sénégal l'emploient pour colorer la crinière et 
la queue de leurs chevaux et de leurs ânes. Le cheval blanc 
de parade du schah de Perse a les jambes, le ventre et 
le bout de la queue teints avec le henné. Avec la cou- 
perose, cette poudre verdâtre forme une couleur noire qui 
est très solide. 

Le henné est souvent employé par les peuples de l'Asie 
comme médicament dans les blessures, contusions, ab- 
cès, etc. Au Malabar on l'utilise dans les affections delà 
peau. En Asie, on lui attribue une vertu aphrodisiaque. 

En Egypte, le henné joue un rôle important dans les 
cérémonies du mariage. Avant les fiançailles, on applique 
du hennah sur les mains et les pieds de la fiancée à l'aide 
de bandelettes de toile, afin qu'ils prennent la couleur ver- 
meille de l'aurore le soir de la fête. 

La poudre de henné, Varchmda des Egyptiens , se vend 
de 2 à 4 fr. le kilogramme ; elle donne lieu à un commerce 
important dans les contrées orientales. 

Alexandrie en exporte annuellement 20,000 quintaux 
-^étriqués. 

Les fleurs qu'on récolte sur les pieds âgés de 2 à 3 ans 
sont très odorantes et servent à faire de jolis bouquets. 

Les tiges sèches servent en Egypte à faire des paniers 
très solides, mais communs. 

Les pétales de YJBibiceus rosa sinmsis sont employés en 
Chine par les femmes pour teindre leurs sourcils. 



QUATRIÈME DIVISION. 

ANTES A PRINCIPE TINCTOHIAL VERT. 



vert de Cfttne est produit par denx espèces :Le Rham- 
ilis que les Chinois nomment Lo-m, et le Rharmu 
thorus qu'ils appellent Lo-Kao. C'est saoB succès, 
il ce jour, qu'on a teuté à Lyon de les naturaliser en 

.seam, c'est nn Ruellia indigène qui fournit f indigo 

Grèce on utilise les baies du Rhua grœcus pour tein- 
vert. 

Uochinchine, on se sert des feuilles du JusUcia tinc- 
ui a des fleurs roses pour colorer les tissus en vert. 
)lante herbacée est originaire du Bengale. 
Europe, ou utilise les feuilles de la Véronique, de 
, de la Mélisse, etc., pour colorer en vert les prodnitfl 
«nfiserie, de la distillerie, etc., enlea faisant dégérer 
alcool, après les aroir écrasées pour qu'elles abandont 
chlorophylle qu'elles contiennent. 
'îomito (ExTPATOHiUM viReATUM)et leJarilla (Lae- 
TAEiCATA servent dans la République Argentine à 
! en vert. 
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QUATRIÈME PARTIE. 



PLANTES TANNIFÈRES. 



Les plantes tannifères, c'est-à-dire celles qui fournissent 
le tanin qu'on utilise dans la préparation des peaux, la fa- 
brication de Tenore, etc., sont assez nombreuses. 

En France, on emploie principalement l'écorce du chêne 
et les feuilles du sumac; en Italie, on utilise, outre le tan, 
l'avelanède et le knopperns ; en Angleterre et dans l'Amé- 
rique du Sud, on fait un grand usage des fruits du Cœsal- 
pina des corroyeurs; dans l'Amérique du Nord, on emploie 
de préférence l'écorce du sapin du Canada ; en Ecosse, on 
utilise avec succès l'écorce du mélèze et celle du bouleau 
dans la préparation des cuira destinés à la reUure. 

L'écorce que donne VAhies ca7iadensis est désignée en 
Amérique sous le nom dUhemloch spruce. 

Les feuilles du Pistachia terebinthics sont employées par 
les Arabes dans le tannage des peaux. 

Toutes lesécorces tannifères et les galles servent à teindre 
en noir. 

Le tanin ou matière astringente a pour base l'acide 
gallique. 

Les matières tannantes ne sont utilisées qu'après avoir 
été divisées et réduites en poudre grossière à l'aide de ma- 
chines spéciales. 
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CHAPITRE PREMIER 

SUMAC DES CORROYEURS. 

Bhus cobiabla.» L. 

Plante dicotylédone de la famille des Térébinthacées. 

Anglais. — Shumac. Italien. — Sammaco. 

Allemand, — Snmach. Espagnol. — Znmaque. 

Hollandais, — Snmack. Portugais. — Samagre. 

* 

Espèces et variétés. — Terrain. — Multiplication. — Soins d'entretien. — Béoolte. 

— Sumac du commerce. — Emplois. 

Cet arbrisseau appelé reboul ou corroyère, connu depuis 
les temps les plus reculés, est originaire de l'Asie ; il a été 
introduit en Europe en 1596. Il est indigène aujourd'hui 
dans le Dauphiné, le Bas Languedoc, la Provence, la Si- 
cile, l'Espagne, etc., mais il y est moins connu de nos 
joura qu'autrefois. On le rencontre principalement, dans 
ces contrées, sur les montagnes à base calcaire. Ses tiges 
gèlent ordinairement sous le climat de Paris. 

Le sumac est cultivé dans le midi de la France sur les 
bords du Tarn et de la Garonne, en Italie, en Sicile, en 
Espagne, dans la Province de Malaga et en Portugal. Au- 
trefois, il donnait lieu à un commerce très important dans la 
province de Salamanque (Espagne). Il est assez rare ea 
Algérie. 

Les Romains utilisaient le sumac dans le tannage des 
peaux. 



LES PLANTES INDUSTRIELLES. 
. Ses fraite sont bnia verdâtre, aplatis et dnvetenï. 
înltive le Bhus typhina dans la Tiriginie, aa Canada 
Sénégal, le Rlius glabra à la Caroline, le Rhu» 
au Cap, le Rkus lueiâa dans l'Afrique centrale, le 
•xpaïlina dans le Missouri et le Rhus semialata 
ne et aa Japon. 

,umac se plaît dans les terrains calcaires, les terres 
, sur les collines arides et dans les sois secs et 
IX ; il ne craint pas la sécheresse. Les bonnes terres 
. sous-so! perméable lui sont très favorables. L'expé- 
a toujours prouvé que les feuilles des sujets qui 
ut sur les coteaux secs contiennent plus de matière 
ire que les feuilles qu'où récolte sur des sumacs 
i dans des terres fraîchea. 

Italie, on fertilise le sol qu'il occupe avec le lupin 
jt la fève. 

HalUpUcaUon. 

nultiplie cet arbrisseau de graines, de drageons et 

■cottes. Les graines ne germent que la seconde année 

■ent être semées aussitôt leur maturité sur des terres 

réparées. 

plantation des rejetons se fait en automne sur nu 

ouré. 

plants provenant de semis sont mis en place quand 

la grosseur du petit doigt et 0",iO à O^jôû de Ion- 
Cette transplantation a lieu en octobre ou novembre 

février on mars, dans des trous ayant O^^SO de 
? et 0",40 de profondeur sur des lignes espacées 
50 à (('"jeo en tous sens. Un hectare comprend en- 
!5,000 plants. Âpres la plantation, ou rabat tous les 
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sujets sur un œil ou deux yeux, ou 0™,25 au-dessus du 
collet. 

Soins d'entretien. 

Pendant la première année on exécute les sarclages et 
les binages nécessaires et on butte toutes les lignes afin de 
faciliter l'écoulement des eaux pluviales. 

La rusticité du sumac dispense de lui donner des soins 
d'entretien lorsqu^il a deux années de végétation. 

Chaque année en janvier ou février on rabat toutes les 
pousses de Tannée précédente. 

Récolte. 

La première année on effeuille les sujets en septembre 
et octobre; les années suivantes on opère la récolte des 
feuilles en juillet et août. Voici comment on agit : on 
coupe les rameaux et on les laisse sur le sol pour qu'ils 
se dessèchent; lorsqu'ils sont secs, on les rappoi:te à la 
ferme ; alors des femmes ou des enfants les dépouillent de 
leurs feuilles, ou on les bat avec des fourches ou des 
gaules. 

On peut suivre un autre procédé, c'est-à-dire faire œuper 
les rameaux, les rapporter à la ferme, les étendre au soleil 
"sur une aire pour les battre au fléau aussitôt que la des- 
siccation des feuilles est complète. Ce procédé est celui 
qu'on suit le plus ordinairement dans la Provence. 

Les ouvriers qui dépouillent avec leurs mains le sumac 
de ses feuilles alors que celles-ci sont encore vertes, doivent 
être munis de gants s'ils ne veulent pas avoir les mains 
écorchées. 

Quand la récolte est terminée, on pulvérise ou on triture 
les feuilles à l'aide d'une meule verticale et on les rentre 
dans un local exempt d'humidité. 
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Un hectare bien planté peut produire de 1,000 à 1,200 H^ 
log. de feuilles. 

1000 kilog. de feuilles donnent 850 kilog. de sumac ; 
elles contiennent 30 pour 100 de tanin. 

On a calculé que les frais de culture ne dépassent pas 
par hectare et par an 1 fr. par chaque 100 kil. de feuilles. 
D'où il suit que chaque quintal métrique reviendrait à 4 fr. 

S^mnac du conunerce* 

Le sumac de Donzhre, qu'on récolte sur la côte du 
Ehône et qu'on prépare à Donzère et à Montélimart, a une 
belle couleur vert sombre; il est en poudre grossière et 
grenue; sa saveur est acerbe et astringente ; il a une odeur 
de tanin. On l'emballe dans des sacs de toile forte 1/2 fine 
qui en contiennent de 100 à 150 kilog. 

Le sumac de Sicile est plus recherché; sa couleur est 
d'un beau vert tendre légèrement jaunâtre, et son odeur 
est agréable et pénétrante. Il est en poudre bien tamisée et 
sans bûchettes; sa saveur est très astringente. On l'expédie 
dans des balles de toile de 50 à 60 kilog. On le récolte à 
Carini, dans le Val de Mazzara, près de Païenne. 

Le sum^ac d'Espagne ou sumac de Malaga est en poudre 
chargée de bûchettes ; sa couleur est assez claire ; son 
odeur est forte. On en récolte aussi aux environs de Val- 
ladolid et de Molina, mais il est pâle et contient plus 
de bûchettes. Les balles pèsent de 50 à 60 kilog. 

Le sum^c d'Italie est une poudre vert foncé un peu rude 
au toucher, mais il ne contient pas de bûchettes. Son odeur 
rappelle ceUe du tanin. 

Le sumac de Portugal ou sumac de Porto provient des 
environs de cette ville ; il est en poudre assez grossière et 
contient souvent du sable et des bûchettes. On l'expédie 
en balle de 50 à 60 kilogr. 
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Le sumac des États- Unis est plus jaune que le sumac de 
Sicile. On le récolte en juillet et septembre dans le Mis- 
souri et la Virginie. 

Le sumac redoul ou redon se récolte en France sur les 
bords du Lot et de la Garonne. C'est le plus mauvais de tous 
les sumacs; il a une couleur vert grisâtre et une odeur 
herbacée. Il provient du Coriarû^ myrtifolia. On l'expédie 
de Montauban en balles de 100 à 150 kilogr. 

Le sumac pudis est produit aussi en France. Il est peu 
estimé. Il se présente sous forme de poudre fine vert jaunâ- 
tre sans consistance. Son odeur est forte. Il provient aussi 
du corioria myrtifolia. 

Les sumacs les plus verts sont les plus estimés. 

Emplois. 

Les feuilles de sumac et les jeunes rameaux, après avoir 
été pulvérisés et réduits en poudre plus ou moins gros- 
sière, servent à la teinture noire, à la tannerie, à la maro- 
quinerie et à la corroirie. On les emploie principalement 
pour préparer les cuirs dits marocains noirs et cuirs de 
Çordous. 

La France ne produit pas la quantité de sumac dont 
elle a besoin chaque année. En moyenne, elle reçoit annuel- 
lement environ six millions de kilogrammes de sumac en 
brindilles, en feuilles et en poudre. 

Les feuilles du Rhus typhina sont utilisées dans le tan- 
nage aux Etats-Unis et au Canada. 
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CHAPITRE II 

ËCOBCB DE CHÊNE. 

QUIRCUS. 

Irbre et arbi-iiseaa de la famille dei Amentacéei, 

êaes qui fonrnisgent des écorces tannantes, for- 

X catégories : 1° Les espèces à feuilles caduques ; 

xes à feuilles persistantes. 

mièrea comprennent : 

hêne pédoncule ou chêne à grappes (Quercos pb- 

Pa) qui est répandu dans la zone moyenne de l'Bn- 

'kêne rouvre ou chêne à glands sesstles (Quer- 

B,) qui est très commun dans les tbrétsde la ré^on 

<nale. 

hêne tauzin ou chêne noir (Quercus tatiza) qai 

.u dans les régions de l'Ouest et du Sud-Ouest. 

•Mne csrris ou chêne de Bourgogne qni est très 

lans les forêts de la Bourgogne et du Jura-. 

andes renferment : 

lém yeuse on elûne vert (Quercus îles) qui est 

lans le midi de la France et de l'Europe et ea 

ène Itèffe (QuEEcns suber) qui n'existe que dans 
l'Europe et qui constitue des forêts importantes 

hêne kermès on garouille (QcBECUS cOCCifeba) 
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qni croit & l'état do buisson dans les sols pierreux ou ga- 
ngues dans les contrées méridionales. 

Le chêne velani (Queecus ceqilops) est celui qui fonr- 
nit les cupules appelées avelanédes on velanées. Ces cupules 
sont hérissées extérieuretneat d'écaillés gris sombre et résis- 
tantes. Elles constituent le gallon du Levant et donnent 
lieu à Smyme à un commerce important. Le chêne ve- 
lani est répanda dans les forêts de l'Asie Mineure et des 
îles de l'archipel grec (voir chapitre III). 

Le tan est d'autant plus abondant dans l'écorce dn chêne 
que celle-ci s'est développée dans un climat tempéré. C'est 
pourquoi les cuirs du Levant et de l'Algérie sont regardés 
comme étant de bonne quahté. 

Le tanin existe principalement dans les couches corti- 
cales. Le liber en contient peu et l'épiderme en est dépour- 
vu, sons tontes les latitudes; pins l'écorce est vieille et 
plus elle renferme de tanin. 

En France l'écorçage des brins qui composent un bois a 
lieu quand ils ont atteint 18 à 24 ans. C'est exceptionnelle- 
ment qne cette opération est exécutée quand la révolution 
est arrivée à sa douzième année. Au-dessona de cet Âge, 
l'écorce est impropre au tannage. 

L'écorçage est exécuté quand la sève est en mouvement, 
moment où elle est très riche en tannin. Suivant les lati- 
tudes, cette opération est faite en avril ou en mai, ou en 
juin, soit sur pied, soit aussitôt après l'abatage des brins. 
Dès qu'elle est terminée, on fait sécher les écorcea lente- 
ment et à l'ombre. On les livre au commerce quand elles 
sont bien sèches. On doit les conserver h. l'abri de la pluie 
et de l'humidité. 

Les écorcea de bonne gualité sont blanchâtres à l'exté- 
rieur et rongeâtrea à l'intérieur; leur épiderme est très 
mince et leur saveur très astringente. Les écorces de mau- 
vaise qualité présentent des crevasses plus on moins nom- 
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breuses quand elles sont restées longtemps à la pluie ; en 
outre, elles sont noirâtres en dedans et elles ont perdu 
une partie de leur saveur et de leur odeur ; enfin elles pro- 
viennent de pieds maladifs. 

L'écorce la plus recherchée provient de Técorçage opéré 
en mai. 

L'écorce est mise en paquets ayant 0",65à 1",10 de lon- 
gueur et 1 mètre à 1™,30 de circonférence. Chaque botte 
pèse de 10 à 15 kilog. Un hectare comprenant des brins 
âgés de là à 20 ans peut donner de 600 à 700 bottes. 

Dans le nord de l'Europe où le chêne est moins répandu, 
on remplace l'écorce du chêne par l'écorce de sapin. 

Le tan dissous a l'avantage de tendre les peaux impu- 
trescibles. 



Au Japon, on utilise l'écorce du Qicercus dentata et à 
Guatemala celle du Quercus ferruginea. 

Dans les Antilles anglaises, on emploie principalement 
l'écorce du chêne des Antilles {Buceda buceras). Au Para- 
guay, on accorde la préférence, dans la préparation des 
cuirs blancs, à l'écorce du Quebracho collorado (Aspios^erma 
quebrachi ou Loxopterygium Lorentzii qu'on commence 
à importer en France, 

Au Chili, [Qpeumo ou écorce du Laurus linguy sert aussi 
au tannage des peaux. 
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GALLES OU NOIX DE GALLI 



CHAPITRE III 

SALLES OU NOIX DE GALLI 

Les galles sont des excroissances plus ( 
dies, très riches en tanin qui colorent t 
sels feiriques. Elles prennent naissance 
d'an insecte appartenant au genre eynips. 

Le commerce distingue les variétés cî-af 

Les galles de France on galles du payt 
Quereus tosa; elles sont très légères, rondes 
noirâtres ou jaune pâle ; elles sont tonjoup 

Les ffalks d'Alep on galles de Turquie 
du Quercus mfectoria qui est commnn d 
vant; elles ont ud aspect pointu : c'est 



Ces galles sont dites noires, vertes ou l 
leur coloration. Les premières sont les p 
Elles contiennent de GO à 66 pour 1 00 de t 

Jjfs galles .de Smyrne proviennent du m( 
sont aussi noires, vertes et blanches, mais ■ 
riches en tanin. 

Les galles de Morèe sont très petites et t 
elles sont brunes ou rougeâtres. 

Les galles de Chine sont produites sur le 
par VAphis cMnensis; elles sont allongées 
nées par des aspérités qui ressemblent à i 
sont couvertes d'un duvet blanchâtre m 
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contiennent de 55 à 65 pour 100 de tanin. Les Chinois 
les nomment Ym-fou tsé. Les galles du Japon ou kifusM 
ont la .même provenance. 

Les galles du chêne yeuse (Quercus ilex) ont 0™,02 
de diamètre ; elles sont rougeâtres ou verdâtres ; leur sur- 
face est unie ou rugueuse. 

Les gallons de Piémont ou gallons de Hongrie sont des 
excroissances connues sous le nom de Knopperns; elles 
proviennent d'une piqûre faite sur les cupules et parfois 
sur les glandes du Qmrcus stagnosa et du Quercus puhes- 
cens qui sont répandus en Hongrie, en Styrie, en Croatie 
et en Esclavonie. Ces galles sont irrégulières, raboteuses, 
légères et de fortes dimensions. Leur couleur varié du 
jaune blanchâtre au jaune rougeâtre. Elles ne renferment 
que de 30 à 35 pour 100 de tanin. 

Les gallons du Levant "pTOYiennent du chêne avelanede ou 
chêne vêlant (Quercus) qui est répandu dans le midi de 
TEurope, principalement en Grèce et dans l'Asie Mineure. 
Ce sont les cupules connues sous le nom à'avelanedes qui 
constituent ce produit qu'on importe en Europe et qu'on 
utilise dans la teinture en noir et dans la tannage des cuirs. 

Enfin, on utilise aussi dans les mêmes circonstances les 
galles produites sur les feuilles de deux Badamiers par un 
insecte. Les arbres qui fournissent les galles de Myroholan 
sont le Terminalia ou Miroholana citrina et le Terminalia 
ou Miroholana Chebula. L'un et l'autre appartiennent à la 
famille des combrétacées. Ils sont répandus dans les par- 
ties chaudes de l'Asie méridionale et de l'Océanie, princi- 
palement au Malabar et dans les îles Malaises. On les mul- 
tiplie de graines. 

Les galles de France et celles du Levant servent pour 
teindre en noir ou à fabriquer l'encre. Les galles blanches 
de l'Asie sont principalement utilisées par les maroquiniers. 
Les galles knopperns servent au tannage des peaux. 
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CHAPITRE IV 

CŒ8ALPI.VIB DES CORROVEUSS. 

CŒSALPDii OOBIAUIA. 

Plasit dicoli/lédotie de la /amiïU det LêgKminaaa. 

Cet arbre est très répacda dans lea parties maritimes de 
la Colombie, du Mexique et des Antilles, Il a, été introduit 
et propagé dans l'Inde. 

Cet arbre, d'une croissance rapide dans les sols frais des 
contrées intertropieales, est élégant par son feuillage, ses 
gousses aplaties," longues de O^jOe à O^jOS et larges de O^jOlS 
à O'°,020 sont recourbées en forme de S ou de 0; leur en- 
veloppe est mince ou rougeâtre ; elles contiennent 7 à 8 
graines dures, rousses, ayant une saveur très astringente. 
Ces fruits servent au tannage des cuirs; ils contiennent 
50 pour 100 de lanin. 

Fn arbre de moyenne grandenr donne annnellement 
40 kilog. de gousses. 

Les Indiens le connaissent sous les noms de divi-divî ou 
libi-bidi. Ses gousses rendent le tannage des cuira de moins 
longne durée que lorsqu'on emploie l'écorce dn chêne. 
Elles sont très employées en Angleterre. 

Diverses essences ligneuses appartenant à la famille 
des légumineuses, comme V Acacia arabica qni est le hablah 
de l'Iode et qui est commun à Chandernagor ; V Acacia adan- 
sonia qui est le gonahié du Sénégal, V Acacia niMiea- qni est 
appelé Neb-neb et qui est commun dans la haute Egypte 
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et la Nubie, fournissent des gousses dont les enveloppes 
sont riches en tanin. 

Les gousses de ces acacias sont vendues plus ou moins 
divisées. Elles sont abondantes dans la haute Egypte, 
dans la Nubie, au Sénégal, dans Tlnde et danè TAmérique 
tropicale. Le commerce les distingue par leur pays d'ori- 
gine. Il les reçoit en sac de 25 à 50 kilog. 

Un kilog. d'écorce de Vacacia catechu remplace 7 à 8 
kilog. d'écorce de chêne. 



A la Réunion, on utilise aussi avec succès l'écorce du 
Celtis niadagascarimsis ; à la Cochinchine, celles du Ricinm 
tamarius et du Terminalia CaUtppa; dans l'Inde, l'écorce 
de Kino ou Butea frondosa et celle de VAsamm ou Tenm- 
nalia frondosa ] à la Martinique, les écorces des Cassia fis- 
iula, Malpighia angustifolia , Aleurites triloha^ Catalpa 
longissima ou chêne des antilles ; au Brésil, celles de VAna- 
cardium occidentale et de VEugeyiia lucida; au Cambodge, 
celle du Terminalia chehula; au Sénégal, l'écorce du Rhus 
typhinum; dans l'Australie du sud, l'écorce de V Acacia py- 
racantha et principalement celle de VAbada decurrens. L'é- 
corce de V Acacia cebil ou Piptadenia cehil est aussi très riche 
en tannin; elle est très employée dans la République ar- 
gentine. Au Gabon , on utilise avec succès celle du Ftero- 
carpus angolensis. 
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CINQUIÈME PARTIE 

PLANTES SALIFÈRES 

Il existe des végétaux qui croissent facilement dans 
les terrains salés situés sur les rives de l'Océan et de la 
Méditerranée. Ces plantes sont herbacées ou ligneuses. 

Au nombre des premières, il faut signaler les Salsola, les 
Salicornia et le Ghenopodium maritimum, et parmi les se- 
condes le Salsolafruticosa, VAtriplex halinus et la Tamarix 
gallica. 

Divers de ces végétaux ont le pouvoir de fixer dans leurs 
tissus une notable quantité de sels alcalins, principalement 
de la soude. Les plantes qui en contiennent le plus sont le 
SaUola soda, le Salsola Tcali et le Salicornia herhacea. Ces 
végétaux salifères avaient une grande importance en Europe 
avant que la chimie n'ait découvert le moyen de fabriquer 
artificiellement la soude. 

Les varechs ou fucv^ contiennent aussi de la soude. On 
en incinère chaque année, en mai et en juin, des quantités 
importantes depuis 1760 sur les côtes de la Vendée. Cette 
opération a lieu dans des fosses munis chacune d'une grille^ 
quand le goémon est à demi desséché. La masse qu'on obtient 
est la soude qui est. dure, compacte, noire, avec une cassure 
irisée. 
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CHAPITRE UNIQUE 

SOUDE COMMUNE. 

Salsola soda, L. — Salsola loxoifolia, Lam. 
Plante dicotylédone de lafamUle des Chénopodées. 

Historique. — Mode de végétation, — Espèces cultivées. — Terrain. — Semis. 

— Soins d'entretien. — Récolte. — Incinération, — Richesse saline des sondes. 

— Récolte des graines. — Produits par hectare. — Yaleor commerciale. — 
Usages. 

La soude est cultivée dans la Basse-Provence, le Bas- 
Languedoc, sur les bords de l'Adriatique, et dans les en- 
virons d'Alicante, localités où la terre est salée et l'atmos- 
phère chargée de parties salines. Il y a un demi-siècle, alors 
qu'on ignorait la fabrication de la soude artificielle, la 
valeur de celle qu'on fabriquait aux environs de Narbonne 
dépassait annuellement un million. 

En 1782, Chaptal et Pouget répétèrent avec succès les 
essais fait un siècle auparavant à Frontignan, sous les aus- 
pices de l'ancienne administration du Languedoc. 

Mode de Téipétation* 

Cette plante (fig. 70) appelée souvent salicor est annuelle 
et haute de 0™,30 à 0™,40 ; elle a une tige étalée, glabre, lui- 
sante, à rameaux alternes, étalés ou ascendants ; ses feuilles 
sont aussi alternes, demi-embrassantes, longues, semi-cy- 
lindriques, aiguës et d'un vert glauque. Ses fleurs sont ver- 
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dâties, solitaires on géminées ; elles s'épanouissent en juil- 
let et août. Les fruité sont comprimés, enTCloppés par les 
calices; ils contiennent nne graine noirâtre, dépourvue 
d'albumen, et ayant un embryon contourné en spirale. 

Bapèce* caltitée*. 

Outre l'espèce qui précède, on encnltîve trois autres : 
1° La soude ^AUcante (Salsola sativa, L,). Elle dif- 
fère de la précédente par les longues soies que portent ses 



Fig. 70. — Sonde commune. 

fenilles, et par les ailes étalées rose pourpre qui forment le 
calice. Cette espèce est connue depuis 1783. Ou la désigne 
quelquefois sous le nom de barille d'Espagne, soude de Car- 
thagène, soude de Malaga. Elle fournit la soude dite d'Ali- 
cante qui est la plus estimée. 

2° La soude Icali (Salsola kali, L.). Cette espèce a des 
tiges hérissées, étalées, rameuses, poilues , et les iéuilles hé- 
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rissées ou rudes. Elle est commune sur le bord de la Mé- 
diterranée. 

8"* La sovde épineuse (Salsola tragus, L.). Cette soude 
n'est qu'une simple variété de la précédente. Ses tiges et 
ses feuilles sont dressées et presque glabres. On la rencontre 
aussi sur les terrains salés de la Provence et du Languedoc. 

Ces deux dernières espèces sont moins cultivées que les 
soudes commune et d'Alicante. 

Verrains. 

Nature. — On ne peut cultiver la soude que sur les 
laisses de mer ou les terrains salifères, légers, frais et 
fertiles, où, comme cela a lieu dans la Provence et le Lan- 
guedoc, sur le bord des étangs salés où la salicorne (Sali- 
CORNIA herbacea), croît avec vigueur. Elle d^énère 
promptement quand on la cultive sur des terres qui ne 
contiennent pas de sel. 

Préparation. — On prépare le terrain comme s'il était 
question de semer une céréale d'hiver. Ainsi, on l'ameu- 
blit par 3 ou 4 labours et hersages suivis de roulages, si 
la couche arable est metteuse. 

Semis. 

Epoque. — On sème la soude en automne ou à la fin de 
V hiver, c'est-à-dire en octobre ou novembre, ou en février 
ou mars. C'est par exception qu'on exécute les semis en 
avril. A Alicante, les semis se font en automne et à Valence 
en janvier. 

Exécution. — On répand les graines à la volée et on 
les enterre par un hersage léger ou un fagot d'épines. 
Dans les circonstances ordinaires, les pluies qui suivent le 
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complète, contient toujours une moins forte proportion de 
parties alcalines. 

Opération. — On coupe les tiges avec la faux ou la 
faucille^ ou on les arrache avec la main. La soude tient à 
la terre par une petite racine. 

Les femmes ou les ouvriers qui exécutent ce travail sont 
accompagnés d'enfants qui sont chargés de réunir les 
plantes en petits tas qu'on abandonne à eux-mêmes pen- 
dant 3 à 5 jours. 

Quand les plantes sont fanées ou presque sèches, on les 
réunit en une ou deux meules oblongues bien faites et 
bien convexes. 

On couvre ces meules avec des paillassons, ou des nattes, 
ou des toiles, en cas de pluie, afin que celles-ci ne les pé- 
nètrent pas. 

Les plantes restent en meules pendant 8 à 10 jours, 
c'est-à-dire jusqu'à ce qu'elles soient bien sèches. 

IiicUiératioB# 

Disposition des fosses. — L'incinération de la soude 
se fait en plein air dans des fosses creusées en terre, de 
forme circulaire, et ayant un mètre environ de profondeur 
et 1™,50 de largeur. Le fond de ces fosses a la forme d'une 
large cuvette. On doit revêtir leur surface d'une couche 
d'argile si le sol est sablonneux, et élever sur leurs bords 
un bourrelet d'argile de 0°',15 environ de hauteur, pour 
empêcher les eaux pluviales de s'y introduire. 

SÉCHAGE DES FOSSES. — On termine la préparation des 
fosses en séchant par le feu toute leur surface. Voici com- 
ment on procède à cette opération : on jette dans chaque 
fosse 300 à 400 kilog. de bois de corde et on y met le feu. 
Dès que ce combustible est consumé, on augmente l'inten- 
sité du feu en jetant dans la fosse deux ou trois fdgots, afin 
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que l'argile soit bien calcinée et qu'elle amve au rouge; , ' 
Alors on retire la braise et la cendre, et on balaye le fond 
de la fosse. 

Brûlage des plantes. — Aussitôt qu'une fosse a été 
préparée, on procède à l'incinération. Alors on place sur 
l'ouverture de la fosse des barres de fer sur lesquelles on 
amoncelle un certain nombre de plantes auxquelles on met 
aussitôt le' feu , ou bien on jette directement celles-ci dans 
la fosse après les avoir enflammées sur les charbons in- 
candescents qui proviennent du bois qu'on a brûlé. 

Quelquefois on commence l'incinération en mêlant à la 
soude de la fougère et de la bruyère sèche. Cette manière 
d'agir n'est utile que lorsque la fosse n'a pas été préalable- 
ment desséchée. 

On entretient la combustion en jetant des plantes sur 
celles qui brûlent. Quand on incinère sans grillage, il faut, 
lorsque la combustion se ralentit et lorsqu'on jette des 
plantes dans la fosse, soulever momentanément celles-ci 
avec une fourche,, afin de faciliter l'accès à l'air. 

En général, les plantes encore très vertes brûlent difû- 
, cilement, et celles qui sont complètement sèches se con- 
sument vivement sans profit. De plus, quand il ne fait pas 
de vent, les plantes brûlent mal et se charbonnent. Si le 
vent est très fort, elles brûlent trop vite. Dans le premier 
cas la soude est de mauvaise qualité ; dans le second elle 
se réduit difficilement en une masse solide. 

A mesure que l'incinération s'opère, les plantes forment 
dans la fosse une matière rougeâtre et liquéfiée ayant un 
peu de rapport avec du métal fondu, et Toxalate de soude 
se transforme en carbonate de soude. 

Toutes les deux heures , on cesse d'alimenter la combus- 
tion. Alors, à l'aide de barres de fer ou de perches de saule 
vert, on agite le résidu pour qu'il se transforme en une 
masse uniforme, poreuse et dure. 
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Quand la matière a été bien mêlée, on reprend de nou- 
veau le brûlage, pour l'arrêter au bout de deux heures en- 
viron et agiter de nouveau le résidu, et ainsi de suite jus- 
qu'à ce que la fosse soit remplie. 

Alors on retire le grillage et on couvre la fosse de 0™,50 
de terre, qu'on amoncelle en forme de cône, pour que la 
pluie ne puisse arriver jusqu'au résidu. Au bout de 10 à 12 
jours, on enlève la terre, et, à l'aide de masses et de barres 
en fer, on divise en gros morceaux la matière agglomérée 
et grisâtre que contient la fosse, et on la met à l'abri de 
la pluie. 

Quand l'incinération est terminée, on livre au commerce 
le produit qui en est résulté sous le nom de carbonate de 
soude impur. 

La soude de bonne qualité a une couleur claire qui rap- 
pelle celle du plomb et elle n'exhale aucune odeur sulfu- 
reuse. Elle a une saveur alcaline. 

On remballe dans des nattes. La soude d'Alicante est 
désignée dans le commerce sous le nom de harille douce. 

Toutes ces opérations se font à la tâche ou à la journée. 

Ordinairement un ouvrier brûleur et quatre journaliers 
suffisent, pendant trois jours et deux nuits, pour brûler 
les plantes que fournit un hectare. 

La préparation de chaque fosse coûte de 15 à 20 francs, 
et les frais d'incinération varient par hectare entre 70 
et 80 fr. 

Richesse alcaline des sondes. 

Les résidus provenant de l'incinération de la soude com- 
mune contiennent de 14 à 15 pour 100 de carbonate de 
soude; ceux que fournit la soude d'Alicante en renferment 
de 25 à 30 pour 100. 

La soude d'Alicante est regardée comme la meilleure ; 
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elle est sèche, compacte, pesante, grise et percée de petits 
trous. 

La soude de Narlionne provient de la combustion de la 
salicorne. 

B£eolle de* ^alnei. 

Lorsqu'on veut récolter des graines sur les plantes Cju'on 
cultive , on laisse sur le champ un certain nombre de pieds , 
et lorsque ces derniers sont complètemeut mûis, on tes 
arrache pour les battre sur une bâche avec des gaules on des 
fléaux légers. 

Cette récolte a lieu en septembre ou octobre. 

La graine de s oude est petite. 

Produits p»F h«et«Fe. 

Soude. — Un hectare de soude fournit de 10,000 kilog. 
à 16,000 kilog. de tiges à demi-sèches. 

Cent kilogrammes de plantes donnent, en moyenne , de 
8 à 10 kilog. de résidus. 

Ainsi, un hectare produit de900àl,500kilc^, de sonde. 

Graines. — La mgme superficie peut donner de éO à 
60 hectolitres de graines. 

Un mètre cube de soude brute pèse 1,000 à 1,200 kilog. 

Valeur commerciale de la «oade* 

La sonde se vend de 16 à20 fr, les 100 kilog. 
Viage de la aoade. 

La sonde qu'on obtient par l'incinération des plantes 

salifères sert à la fabrication du verre et des Bavons. Ces 
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derniers sont supérieurs en qualité aux savons qu'on fa- 
brique avec la soude factice. 

La soude d'Alicante sert principalement à la préparation 
du sulfate de soude. 



Comme je Tai dit précédemment, on peut aussi extraire 
de la soude par incinération de la salicorne herbacée (Sali- 
CORNIA HERBACEA, L.), et de la salicorne ligneuse (Sali- 
CORNIA FRUTicosA, L.), mais ces deux espèces ne sont pas 
cultivées. 

Les goémons ou varechs qui fournissent de la soude riche 
en sels potassiques et iodiques sur les côtes de l'Océan, 
dans la province de l'ouest, sont récoltés sur les rochers à 
marée basse pendant les mois de mai et de juin. 

La soude retirée des goémons est appelée soude de varechs. 
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Navette d'Hiver fil 

Nerprun 226 

Nerprun à baies jaunes 226 

— des rochers 227 

— des teinturiers 229 

— purgatif 227 

Niirer 167 

Noisette de terre 130 

Noisetier commun 173 

Noix blanches de ben 168 

— de bancoul 165 

— chandelles 165 

— de ben 168 

— de Galba 176 

Noix de saMes 899 

— de Mohu 176 

— de Tamanu 176 

— des Moluques 166 

— d'Illipé 176 

— grises de ben 168 

— déterre 180 

Nopal 363 

Nopaleiie 368 

Noyer 173 
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Olbergia lophanta 185 

Oidenlandie 239 

Oldenlandia corymbosa 239 

— umbaUata 239 

Olea europea 173 

OUvler. 173 

Ononna echinoida 369 

■— Emodi 370 

Opuntia coeeinUifera, 255 

— vulgarU 258 

Orcanette 369 

Orcanette de Ck)nstantinople 370 

— du Népanl.. 370 

Orseille 371 

OrseiUe d'Ajigola...... 372 

— d'Auvergne 372 

— de l'Inde 372 

— de mer.. 871 

— de Madère... 372 

— de Norwège 372 

— de Madagascar 372 

— de Sardaigne 873 

— de Suède 372 

— de terre 872 

— de la Réunion 372 

— des îles 371 

— des rivages 371 

— des Pyrénées 872 

— du cap Vert 372 

Palma Christi. 116 

Panama 185 

Papaver iomnifei'um 63 

— — inapeiium 71 

Parmelia saxatilU 372 

Pastel 242 

Pastel bfttard 246 

— cultivé ».. 246 

— sauvage. , 246 

Pavot-œillette 63 

Pavot à fleur pourpre 70 

— à capsules fermées 71 

— aveugle 71 

— à capsules ouvertes 70 

— gris. 70 

— — sans opercules 71 

— noir 70 

— rouge 70 

Persicaire des teinturiers... 171 

Pignon de Malacoa 168 

— d'Inde 129 

PMacfàa lentUcus 172 
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